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OBJETIVOS

.- Difundir y dar a conocer ¢l método Anilisis de Riesgos, Identificacion y
Control de Puntos Criticos de Control. (ARICPC), asi como su aplicacién en
el servicio de cafeterias.

~ Ofrecer una guia control para el manecjo adecuado de las materias primas y de
los productos desde su almacenamiento hasta que se utilizan en su
claboracion, con el propésito de proteger al consumidor de productos de mala
calidad Sanitaria.

~ Proporcionar a las cafeterias, 1as bases para llevar a cabo la autoverificacion de
los Puntos Criticos de Control de los procesos.

- Proporcionar informacion y cnterios de control que aseguren la calidad
sanitaria de los productos que s¢ expenden en las cafeterias .

~ Aportar elementos para que las Verificaciones Sanitarias que se realicen en las
cafeterias se hagan con enfoque de riesgo.



INTRODUCCION

Las cafeterias son lugares de preparacion y servicio de alimentos para consumir
directamente en el establecimiento o para llevar, que incluye la elaboracion de
pasteles y pastizetas, la preparacién de bebidas no alcoholicas , tales como
limonada, t¢, café, y chocolate con leche entre otros.

La preparacion manipulacion y el servicio de alimentos a grandes grupos de
personas, pueden ocasionar la propagacién de enfermedades, transmitidas por
los alimentos.

Existen ciertas caracteristicas especificas en los establecimientos publicos de
comidas o bebidas, que los convierten en focos potenciales de brotes o
epidemias debido a la ingestion de alimentos.

El alimento se prepara en cantidades relativamente grandes, por lo tanto una sola
intoxicacion puede afectar a mucha gente simultineamente. Gran parte de la
comida se prepara con antelacion a las horas de mayor afluencia de publico, y
estos alimentos puede haberlos preparado empleados temporales con deficiente
capacitacién o incluso enfermos. Una exposicidn o almacenamiento durante
estas horas de espera puede dar la oportunidad a que se produzca una
contaminacion de bacterias.

Esto significa que debera de implantarse estrictas medidas sanitarias en todos los
establecimientos que elaboran alimentos y bebidas, y deberd de igualmente
cjercerse una extrema vigilancia para controlar los riesgos que pudieran
presentarse y por lo tanto prevenir enfermedades debida a la ingestion de
alimentos.

Una de las preocupaciones principales en el desarrollo de este trabajo es
proporcionar informacién y criterios de control adecuados para controlar y
ascgurar la calidad de los productos y servicios en el irea de alimentos, es por
eso que se decidié aplicar el método de Anailisis de Riesgos, Identificacion y
Control de Puntos Criticos en los diferentes alimentos que se preparan
diariamente en una cafeteria.



Para lograrlo la Direccion General de Contro! Sanitario de Bienes y Servicios
(DGCSBYS) establecié un programa de visitas a los establecimientos designados
como cafeterias, para conocer los productos y las condiciones de operacion de
cstos; para poder elaborar una gufa que permiticra establecer recomendaciones
generales para mejorar su funcionamiento y servicios. Sin embargo, un serio
problema que s¢ encontré durante estas visitas fue que en algunos de los lugares
visitados ademds de ser cafeterias funcionan como bar y restaurantes, por lo que
la cantidad de alimentos que claboran ¢s muy amplia ¥y no es posible
contemplario en el presente trabajo.

El método de Anilisis de Riesgos Identificacion y Control de Puntos Criticos
(ARICPC) surgid al comienzo de los aflos sesenta en los Estados Unidos, como
un método para garantizar la seguridad de los alimentos que serian consumidos
en los programas cspaciales. S¢ ha utilizado principalmentc para prevenir los
riesgos microbiologicos, sin embargo, también es aplicable en la prevencion de
los riesgos fisicos y quimicos.

El ARICPC es un método sistemético para identificar y establecer los ricsgos
asociados con una operacion del proceso de alimentos y la definicion de los
medios para controlarios.

En la aplicacién del método es necesario realizar una evaluacion cuidadosa de
todos los factores que intervienen en el proceso de un alimento; los ingredientes
0 materias primas, as{ como también, del proceso de elaboracién en el que se
determinan las operaciones que deben de mantenerse bajo estricto control, para
garantizar la calidad del producto.

Recuerde seRor propietario, gerente o empleado que usted siempre
podrd ofrecer un mejor servicio. La salud de sus clientes depende de
usted.

Finalmente csperamos apoyar con csta guia ¢l mejoramiento del servicio y
control de los alimentos.



CAPITULO I
METODOLOGIA PARA LA APLICACION DEL METODO DE
ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION Y CONTROL DE
PUNTOS CRITICOS (ARICPC) -

El anlisis de Riesgos, Identificacion y Control de Puntos Criticos son 1a base en
la cual puede apoyarse el procesador de alimentos, para aplicar este método de
Control de Calidad en la claboracion de un alimento. Cada punto es una etapa
dirigida hacia la obtencion de productos de calidad.

Enseguida se hablard de cada uno de los 7 principios a grandes rasgos, debido a
que seran mencionados explicitamente més adelante.

Principlo 1.- Identificacion de los Ricagos o Peligros:

Se recomienda 1a elaboracién de una lista de las operaciones en el proceso (en

donde se¢ presentan los riesgos significativos*). Tomando cuatro puntos

importantes que son :

a. Identificar materias primas y alimentos que pudicran contener sustancias
tdxicas, microorganismos patogenos, ademais de las condiciones que permita
la multiplicacién de los microorganismos ¢n las materias primas y en el
producto terminado,

b. Identificacion en cada ctapa del proceso del alimento, los productos y las
fuentes especificas de contaminacion;

¢. Determinar la posibilidad de supervivencia o multiplicacion de los
microorganiamos durante la recepcion de materia prima, el proceso, la
distribucién y el almacenamiento previo al consumo del alimento;

d. Evaluacion de riesgos y la gravedad de peligros identificados.

Principlo 2.- Determinacion de los Puntos Criticos de Control:

Un Punto Critico de Control es cualquier operacion en el proceso en donde la

pérdida de control puede resultar un riesgo para 1a salud.

Son especificos a cada proceso y no pueden aplicarsse en otros procesos

:ftmnm, ni siquiera al mismo proceso cuando es aplicado en condiciones
iferentes.

“Nota: Se analizardn todas las opsraciones del proceso del alimemio para determinar los
riesgos que pusdan pressmiarse.



La informacién obtenida del Principio 1 debe utilizarse en esta etapa para
identificar cuales operaciones del proceso son Puntos Criticos de Control,
determinindolos en cada riesgo identificado.

Principio 3.- Establecimiento de Especificaciones para las Medidas Preventivas
Asociadas con cada Punto Critico de Control Identificado:

Las especificaciones que se establezcan a cada Punto Critico de Control pueden
ser: Quimicas, Fisicas y Bioldgicas.

Quimicas: Concentracion de sal, concentracion de cloro, concentracion de
conservadores, ¢tc.

Fisicas: Especificaciones de temperatura y tiempo, aroma, textura, etc.
Bioldgicas: Especificaciones microbioldgicas para determinados organismos.

Principio 4.- Establecimiento del Monitoreo de cada Punto Critico de Control:
Es una secuencia para comprobar si un Punto Critico de Control esta bajo
control, ademas al registrarse tendrd un uso en la verificacion cumpliendo con:

a) Ascgurar que los Riesgos son controlados y garantizar 1a seguridad de un
alimento en todas los operaciones del proceso.

b)Identificar cuando es evidente una desviacion en ¢l Punto Critico de Control,
por lo tanto se tomard una accion correctiva.

¢) Proveer documentacion escrita que podra usarse en la etapa de verificacion del
analisis de Riesgos, Identificacion y Control de Puntos Criticos. Estas
acciones de monitoreo pueden realizarse una vez en cada tumo de trabajo,
cada hora o en forma continua. El monitoreo incluye la observacion, la
medicion y el registro de parametros establecidos para el control,

Los procedimicntos seleccionados para monitorcar deben permitir tomar
medidas correctivas ripidamente.

- Qbservaciones Visuales
- Andlisis Sensonales

- Analisis Fisicos
- Andlisis Quimicos
- Andlisis Microbioldgicos




Principio .- Establecimiento de Acciones Correctivas que son Tomadas
Cuando el Monitoreo Indica una Desviacién en un Punto Critico de Control:

Los planes establecidos para el monitoreo. Asi como las acciones correctivas
deben ser Wtiles para:

a) Determinar el destino de un producto rechazado.

b) Corregir 1a causa del rechazo, asegurando asi; que el Punto Critico de
Control estd bajo control.

¢) Mantener registro de las acciones correctivas que se tomaron cuando ocurrid
una desviacion del Punto Critico de Control.

El personal que tiene pleno conocimiento del producto, proceso del alimento y
plan de Analisis de Riesgos, Identificacién y Control de Puntos Criticos ¢s el
indicado para tomar acciones correctivas.

Se propone hacer uso de las hojas control en las que se identifican cada Punto
Critico de Control, y que se especifique la accién correctiva que se requiere
tomar en caso de una desviacion.

Principlo 6.- Establecimiento de un Procedimiento de Registro:
Estos registros se utilizan para asegurar que un Punto Critico de Control se

encuentre bajo control, es decir, que cumple con las especificaciones que s¢ han
establecido.

- Listado del personal que forma ¢l equipo para la aplicacion del plan y la
responsabilidad asignada a cada uno.

= Descripcion del producto y su uso.

- Diagramas de flujo para ¢l proceso del alimento completo indicando los

Puntos Criticos de Control.
- Especificaciones.
- Acciones de Monitoreo.
- Planes de acciones correctivas para desviaciones de los PCC.
- Procedimientos de Registro.
- Procedimientos para la Verificacién del método de ARICPC.
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Principio 7.- Establecer Procedimientos para Verificar el Método de Analisis de
Riesgos, Identificacion y Control de Puntos Criticos estd funcionando
comrectamente:

Las verificaciones se aplicaran por quien elabora ¢l producto para determinar
que el método de ARICPC que se lleva a cabo esta en condiciones con el plan
disefiado.

Los procedimientos de verificacién pueden incluir:

~ Establecimiento de planes de verificacién apropiados.

~ Revision del plan de Analisis de Riesgos, Identificacion y Control de Puntos
Criticos periddicamente, verificando que este de acuerdo con el diseflo
original o si se requiere de modificaciones para su adecuacion.

- Revisidn de procedimientos para el registro de los PCC.

- Revision de desviaciones en el proceso y destino del producto elaborado,
cuando sucediera una desviacion.

- Inspeccidn de operaciones designadas como PCC.

- Revision de especificaciones para verificar que los Riesgos estan controlados.

- Revisién de los archivos con registros eacritos de las verificaciones que
certifiquen el cumplimiento del plan de Anilisis de Riesgo, Identificacion y
Control de Puntos Criticos de Control (ARICPC).

~ Validacién del plan de ARICPC, incluyendo una revision en el sitio donde se
lleva a cabo las operaciones y verificacion de los diagramas de flujo y de los
Puntos Criticos de Control.

~ Revisién de modificaciones al plan oniginalmente disefiado, para la aplicacion
del método de ARICPC.

- Nota: Para mayor informacion en su contenido de los 7 principios, consullar ¢l Manual
de Aplicacién del Andlisis de Riesges, Ildentificacién y Contrel de Puntos Criticos
Secretaria de Salud. México, D.F. Septiembre de 1993.

1



Parala aphcaclén del método es necesario realizar las tarcas que se mdxcan enla
secuencia ldgica que se detalla en esta seccidn

Los 7 principios del Anilisis de Riesgos Identificacién y Control de
Puntos Criticos

1. ldeminwléndelotrlugo:
o peligros en cada etapa y deferminar la:medldas
eativas

¥y

2. Determinar los Puntos Criticos de Control
3. Establecer especificaciones para cada Punto
Critice de Control

v

4. Mounltorear cada Punte Critico de Colt

S. Establecer acclones correctivas que deben ser
tomadas en caso de que ocwrra una desviacién en el
Punte Critice de Control-

v

l 6. Establecer un sistema de reE I

| 7. Establecer Hoeedlmlentu de verificacién I

Cadnmodeedotprincipmnriemhcdo a lo largo de ésta guia. Con el propdeito de hacer mis
amena la lecturs, la informacidn e encuentra organizada como se describe en los siguientes pirrafos.

12



CAPITULO II

COMO LEER ESTA GUIA.

o Alinicio de la explicacion de cada uno de los principios para la aplicacion del
Analisis de Riesgos, ldentificacion y Control de Puntos Criticos (ARICPC)

aparece un cocinero,

e Cuando se trate de la explicacion del punto a tratar, de acuerdo a la
metodologia, se presenta un libro.

e Para ejemplificar el caso, aplicado a cafeterias aparecera una mano

sosteniendo un piato.

Inicio de Ia explicacién
de cada uno de los 7

Explicacién propuesta®

Caso de aplicacién
(cafeterias)

L-n ;—;l

* Explicacion propuenta én ol manual de Aplicacion del Andlisis de Riesgos, Identificacion
¥ Control de Puntos Criticos . Secreiaria de Salud, México, D.F. Septiembre de 1993,

13



CAPITULO IIL

APLICACION DEL ARICPC EN EL PROCESO DE BEBIDAS
CALIENTES Y BEBIDAS FRIAS QUE SE EXPENDEN EN
CAFETERIAS

LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS,
IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

(ARICPC)
‘ ’ i iPRINCIPIO No. 1!!
- IDENTIFICAR
\ LOS RIESGOS O PELIGROS ¥
" ESTABLECER
ot 2 LAS MEDIDAS PREVENTIVAS
.,/) PARA CADA ETAPA

14



PRINCIPIO No. 1

IDENTIFICAR LOS RIESGOS O PELIGROS EN CADA ETAPA
Y DETERMINAR LAS MEDIDAS PREVENTIVAS

Las siguientes etapas (A-F) se emplearan para la aplicacion del Principio No. 1
desarrollando cada una para el caso de: bebidas calientes (café, leche, chocolate.
etc.) y bebidas frias (malteadas, té helado, aguas frescas, etc.) y posteriormente
al final del documento se¢ analizarin los postres y frutas.

A. Formacion de un equipo de Anilisis de Riesgos, Identificacion y Control de
Puntos Criticos.

B. Descripcion del alimento y su distribucion.

C. Identificar el uso del alimento por los consumidores.

D. Elaboracion del diagrama de flujo del proceso.

E. Verificar ¢l diagrama de flujo del proceso,

F. Conducir el Anilisis de Riesgos y determinar las Medidas Preventivas para
controlarlos.

En los siguientes parrafos se detallan estos puntos.

A. Formacién de un equipo de Andlisis de Riesgos,
m Identificacién y Control de Puntos Criticos.
La primera ctapa cs la formacién de un equipo de personas que
tengan el conocimiento y la experiencia sobre el producto y el
proceso al que se aplicard ¢l método de Andlisis de Riesgos,
Identificacion y Control de Puntos Criticos. Este equipo sera el
responsable del desarrolio del plan.

15



Aplicado a cafeterias

Debe formarse un grupo por el personal de todas las areas que
intervienen en la compra, transporte, almacenamiento y manejo
de los materiales (materias primas e ingredientes) que se ocupan
para elaborar el producto y distribuirio. Los integrantes podrin
ser. meseros, cocineros, galopines, lavaplatos y por supuesto el

duefio y el encargado.
. . B. Descripcién del alimento y su distribucién
-= Describir al producto o productos de 1a manera méas completa

posible. Analizar sus caracteristicas fisicoquimicas y bioldgicas,
en especial su composicidn, empaque y aquellos parametros que
pueden modificar su seguridad, estabilidad y calidad. Asi como
describir los métodos de distribucion para cada producto.

Las bebidas frias y bebidas calientes: son alimentos que se consumen al ser
agradables al paladar por quitar la sed; por sus efectos fisioldgicos y por su valor
nutritivo en algunos ¢asos, ya que proporcionan calorias y algunos se consumen
en grandes cantidades.

Dentro de las bebidas estan la leche, las sodas o refrescos, el café, el té, aguas
frescas, malteadas, chocolate, jugos, etc.

Frutas: Las frutas son los ovarios maduros de una flor en cuyo interior se
encuentran las semillas sus paredes reciben el nombre de pericarpio.

Frutas citricas: son bastante complejas, la cascara proporciona una
considerable proteccion contra dafios. La superficie exterior se conoce como
pericarpio o flavedo y contiene el aceite y los pigmentos de la ciscara. A
continuacion la capa blanca esponjosa llamada mesocarpio o alvedo que es rica
en pecting, ¢l jugo interior que contiene el endocarpio esta dividido en varios
lébulos o segmentos donde se encuentran los sacos de jugo individuales y las
semillas; y por Gltimo hay un centro esponjoso llamado placenta.

Postres horneados: Golosina formada por una parte de pasta de bizcocho o
cualquier otra pasta dulce de harina, rellena y/o adomada con crema, nata,
mermelada, fruta fresca, seca o en almibar.

16



Aplicado a cafeterias

Los alimentos que se¢ elaboran en una cafeteria pueden
clasificarse en;

o Bebidas calientes : café, leche, chocolate, té.

e Bebidas frias : malteadas, té helado, aguas frescas, licuados .

o Postres; pasteles , pay, tartas de dulce.

o Frutas ; ensalada de frutas.

La inadecuada preparacion, manipulacion y el servicio de
alimentos a grandes grupos de personas, puede ocasionar la
propagacion de enfermedades debido a su ingestién, ya sea
esporidicamente o en proporciones epidémicas, por lo que es
importante que estos alimentos se¢ manejen en condiciones
espociales: ‘

Frutas; 6°C, HR= 80%

Productos licteos: 3-7°C

Postres: 7°C

La leche empleada en la elaboracion de bebidas y postres requiere
conservarse en refrigeracion a una temperatura de 3-7°C y
calentarse a ebullicion por un tiempo de 3-5 min, para eliminar la
contaminacion que pudicra causar enfermedades a  los
consumidores por microorganismos.

¢ Distribucién del alimento de bebidas y posires.
~ Los alimentos que se manipulen para su preparacion deben de
estar expuestos a la temperatura ambiente;, el menor tiempo

posible.
~ Todas las frutas frescas deben ser lavadas individualmente.

~ Mantener los alimentos preparados (pasteles, cocteles de fruta,
etc.) cubiertos,

17



ESPECIFICACIONES

w ] Comentarios::
Medio aerdbico
Aeromonas, Serratia, Hafnia,
Enterobacter, Yersinia, Lacto-
bacillus, Enterococcus, Bacillus.
Productos que | Bacterias, acido lacticos,
contienen Pseudomona, E: coli,
conservadores | micrococcus.

-S02 alto
contenido
aerobico

Agua y hielo Cuenta total de mesdfilos aerobios 100
UFC/m),** coliformes totales<2 NMP/100 ml.*
Ensalada de frutas Cuenta total de mesdfilos aerobios 50,000

’ UFC/g**, coliformes fecales< 3 NMP/g*

Postres no Licteos Cuenta total de mesdfilos aerobios 5,000
UFC/g** coliformes totales 10 UFC/g,**
Streptococcus aureos 1,000 UFC**

Postres licteos (pasteles | Cuenta total de mesofilos aerobios 5,000
de crema) UFC/g** coliformes totales< 10 UFC/g, o ml,
Staphilococcus aureos<1000 NMP/g o ml *

* NMP/g numero mas probable por gramo
** UFC/g wnidades formadoras de colonia por gramo
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AGENTE ETIOLOGICO Y FUENTE, ALIMENTOS IMPLICADOS
PERIODOS DE INCUBACION FACTORES QUE CONTRIBUYEN A
BROTES DE ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR ALIMENTOS.

1 Intoxica-

AGENTES QUIMICOS

Antimo- | Deunos | Vémitos, | Bebidas muy Vémito, Adquisicion de
¢i6n por | nio en minutos 8 | dolores écidas heces, utensiliog que contienen
wtimonio | utensilios § 1 hora sbdomina- orina antimonio,
de hierro les, dimven almacepamiento de
esmaltado alimentos muy cidos en
utensilios de hierro
esmaltado
Intoxica- | Cadmio ] De 15-30 | Nduwseas, [ Alimentosy Vémito, Adquisicién de
ciopor |en min. vémitos bebidas muy heces, alimentos que contengan
cadmio wtensilios dolores dcidas, confites | orina, cadmio, ingestion de
chapados sbdomina- |y otros elemen- | sangre alimentos que contienen
les tos pars deco- cadmio.
rar pastoles
Intoxica- | Cobreen ] Deunos | Sabora Bebidas nuy Vémito, Almacenamiento de
cinpor {las mimgos a | metal, Acidas lavado alimentos muy dcidos en
cobre tuborfas y | unes nfugeas gdstricos, | utensilios de cobre o
wtensilios | horas dolores sangre empleo de tuber{as de
sbdomina- cobre para servir bebi-
les, dimres das, vilvulas
defectuosas de
dispositivos para evitar
el reflujo (enla
maquinas
expendedoras),
Intoxica- | Fluorwo ] Deunos | Sabor asal | Cualquier Vémitos, }§ Almacenamiento de
cionpor | desodio [ mimstosa §ojabén, alimento lavados insecticidas en ¢l mismo
fluorwo | en los dos horas | entumeci- | contaminado ghstricos [ lugar que los alimentos,
insecticid miento en ] accidental- confusién de plaguicidas
as laboca, mente en con alimentos en polvo
vémito particular,
diarres, como leche en
dolores polvo, harina,
abdomina- | polvo para
les hornear
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AGENTES BACTERIANOS

Py

i B AR . 8.
Intoxica- { Exoentero- | De 1-8 Ntuseas, Pasteles rellenos | Vémito, Refrigeracién
ci6n por |toxinas A; | horas, vomito, de crema heces, deficiente,
estafilo- | B;C;D;yE | pro- dimres, escobi- trabajadores con
cocos de medio de | postracion Haduras infecciones
Saureos. |24 rectales y | purulentas,
Estafiloco- | horas nasales mantenimiento de
cos dc piel, alimemos a
nariz, y le- temperaturas cdlidas
siones de (incubacién
personas bacteriana)
Infeccio- | Streptoco- | De 1-3 Faringitis, Leche cruda, Escobilla- | Trabajadores con
nespor | ccus pyo- | dias fiebre, alimentos con durss infecciones
estreptoc | genesde ln nauseas, wevo faringeas, | purulentas,
0cos gargania y vémito vémito refrigeracién
beta- lesiones de insuficiente o
hemoliti- | personas recalentamiento
cos infectadas inapropiado
Célern | Endoente- | De1-3 Dimrrea Agua contamina- | Heces Falta de higiene
rotoxina de | diss acuosaypro- [ ds personal, trabajadores
Vibrio fusa (heces infectados, empleo de
cholerse tipo agua de agua contaminada p
biotipos .T0Z), lavar 0 refrescar
clisicos y vémito, dolo- alimentos, evacuacién
! ol Tor de res sbdomi- deficiente do agums
[ heces de nales, deshi- residuales
personas drutacion sed,
infectadas colapso
Gastro- | Cepms De 5-48 | Dolores Agua Heces Trabajadores
entoritin | enterotoxf- | horas, | sbdominales, escobilla- | infectados, |
por gonas 0 promedio | Dimrea, dures refirigeracion
’ Escheri- ] invasorss | de 10n | nmusens, rectales insuficiente, limpieza
[chincoli | deE.coli |24 horss | vémito, y desinfeccién
1 patégena | (beces de fiebre, deficiente del equipo
personss y escalofrion |
mimales
|| |
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AGENTES BACTERIANOS

Heces,
escobilla- | insuficiente,

duras almacenamiento de
rectales alimentos a
temperaturas cdlidas
(incubacién
bacteriana),
conteminacion
cruzads, fulta de
limpieza del equipo
trubajadores

infectados
Dolores Heces o | Trabajadores
abdomina-les, escobilla- | infectados,
diarrea, heces durss refrigerncion
smnguino- rectales insuficiente
lentes y
mucoides,
fiebre

Ficbre,
escalofiios,
sudores,
debilided,mal
eslar,
cefalalgia,
mislgis y
artralgis,

Ingestién de feche
cruda contaminada,
falta de pasteurizacion
de laleche (63°C, 30
minutos; 72°C, 15
segundos)
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De7a28
dias,
promedio

14 dias

AGENTES BACTERIANOS

Malestar,
cefalalgia,
fiebre, tos,
nausces,
vémito, estre-
limiento, do-
lores abdo-
minales,
escalosfiios,

Dolores
abdominales,
estreflimiento o
dimrea con

SEONGF® Y MOCO

Heces,
escobilla-
duras rectales,

sangre

AGENTES PARASITARIOS

infectados, falta de
higiene personal,
refrigeracion
insuficiente,
evacuacién de aguas
residuales
inadecuadas
obtencidn de
alimentos de fuentes
contaminadas

Falta de higiene

personal,
trabajadores
infectados que tocan
los alimentos

Dolores
sbdominales,
diarres
mucoide,
heces grasosms

Falta de higiene
personal, trabaja-
dores infectados que
tocan log alimentos,
ovacuscién de aguas
residuales
insdecuada

Nota: Los sintomas y el periodo de incubacidn variaran segin el individuo o el grupo expuesto,
debido a la resistencia, edad y estado nutricional de cada persona; el nimero de organismos o de
la concentracion de sustancia téxica en lox alimentor ingeridos, la cantidad del alimento
consumido y la patogenicidad y virulencia de la cepa del microorganismo o de la toxicidad de la

sustancia quimica en cuestion.
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. . C. 1dentificar el uso del producto por el o los consumidores.”
- Describir el probable uso por el consumidor, si es de consumo
' inmediato o se cocina. También la forma en que se maneja y
conserva, Y si va dirigido a grupos sensibles de la poblacion:
nifios, ancianos, enfermos, etc.

WY Aplicado en cafeterias
Bebidas calientes: café, leche, té , chocolate, etc.
Bebidas frias: malteadas, té helado, aguas frescas, licuados. etc.

Postres: pasteles, pays, tartas, pan de dulce.

Frutas: ensalada de frutas, rebanadas.

Se prepara en el establecimiento y pueden consumirse en el
mismo o pueden servirse para llevar, por lo que se pueden
colocar los alimentos en recipientes desechables y por lo tanto
consumirse en otro lugar.

Las bebidas calientes o frias puecden ser consumidas solas o
acompafiadas de pan o pastel o bien después de la comida, como
cualquier otro postre.

D. Descripcién del diagrama de flujo.
m El diagrama ha de contemplar todas las etapas o fases

involucradas en ¢l proceso de los alimentos, desde la obtencién o
conservacion de los materiales para prepararlos hasta su
consumo. Ademas ha de incluir todos los datos necesarios para
que en base a el se realice el andlisis de riesgos, y se detecten las
operaciones en donde las posibilidades de que suceda una
contaminacién sean mayores. El diagrama debe de contener sdlo
palabras, para simplificarlo,

Aplicado en cafeterfas.

El diagrama de flujo podra verse en la pigina siguiente.

Se incluyen los diagramas de flujo para bebidas calientes y frias,
para los otros productos pueden consultarse en el capitulo IV,

E. Verificacién del diagrama de flyjo.

m El grupo o equipo de personas que lleva a cabo la aplicacion del
ARICPC debe comparar en su establecimiento las operaciones
que se realizan, con el diagrama de flujo propuesto y comregirlo si
€8 necesano.

* Nota: Los consumidores pusden ser: nilos, mujerss, hombres, ancianos, enfermos, etc.
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Recepcion de materias primay:
agua, leche, aziicar, café¢, chocolate,
té
canels, etc.
Almacenamiento de materis primas.
A . .
Calentamiento de agua potsbie a Calentamiento de leche a ebullicién:
ebullicién: de 3 1 S minutos.® de 3 & 5 minutos.®
Capuchi Leche Adicion
no sola de
Mezcls- chocola-
do te
]
Delsolla
adicion de igwh
Adicién de azicer
Colado America Presién
no filtrado
] dilucion
Distribucion
Consumo

* Nota: En caso de no contar con mdquinas cafeteras poner a ebullicion el agua o lache
de 20-25 minutos.
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Recepcidn de materias primas:
Por ef. (rgus, leche, azicar,
chocolate, té, canels, frutas, etc..)

Almacenamiento de materias primas

L Por ei. Sﬂ lechel nzucretc!

-t —— .
Calentamiento de agua Calentamiento de leche s
potable a ebutlicién ebullicién de 3 - S min®
de 3 - 5 min®
Enfrismiento C——I Enfriemiento |
; e F- " il
Para: Té Pars: Aguss Para: Para:
helado frescas Malteadm Licusdos
Incorpors- Incorpora. Adicion de Incorporar
cién sobres cién de frtay frata
deté fruta heledo ’
Adicisn de | Adicién de Adicion de Adicidn de
ajcer ezbca® szicar y azicary
concentrado concentrado
Adicién de Licusr o Licusr o Licuar o
hielo betir batir batir
- = F »
1 Suministro
1 Distribucién I |
Consumo

* Nota: En caso de no contar con maquinas cqfeteras poner a ebullicion el agua o Lache
de 20-25 minutos.
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Los diagramas que acabamos de presentar, ihcluyen de forma general los
productos que se elaboran en los establecimientos, los que no aparecen; pueden
incluirse para su analisis, si usted los elabora en su establecimiento,

F. CONDUC]R EL ANALISIS DE RIESGOS Y DETERMINAR LAS
MEDIDAS PREVENTIVAS PARA SU CONTROL.

Identificar los riesgos o peligros y las medidas preventivas
para cada etapa (PRINCIPIO No. 1).
A continuacion se explicarin los riesgos que pueden existir en
cada una de las etapas del proceso de bebidas calientes y bebidas

frias.

S Qué riesgo o peligro existe en la siguiente etapa?
a) Recepcién y almacenamiento de materias primas (agua,
leche, café, axiicar, t€ y chocolate).

frutas, azucar,etc.

*Almacenes con
residuos de
detergentes o
sustancias usadas
para fumigar.
*presencia de
plaguicidas en

*Tiempo de

recepeion a tempe-
ratura ambiente.
*Fecha de caducidad
vencida
*Temperatura mayor
2 4°C en el refrige-
rador, tal que permita
1a descomposicion de
las materias primas
que deben
permanecer .
*Contaminacion por
plagas o roedores.
*Contaminacion
cruzada

*M

sabor si la leche
se descompone.
*Mal aspecto si
las cajas dela
leche se inflan
porla
descomposicion.,
Mal sabor por
frutas en mal
estado.
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Por parte de la empresa.

*La bodega o almacén debe ser un lugar fresco, seco y bien iluminado donde
cada una de las materias primas tenga un anaquel por separado.

*Limpieza y desinfeccion del almacén, del refrigerador y del congelador.

*Los refrigeradores deben tener un termémetro funcionando adecuadamente y
registrar una temperatura no mayor de 4°C.

*Realizar fumigaciones cada 15 dias, llevar un registro de esto.

*La cisterna y tinacos deben lavarse y desinfectarse periddicamente.

*Mantener un sistema de rotacion de las M.P. de PE-PS en el almacén.

*Utilizar agua potable.

* Analizar preiodicamente el agua para asegurar su calidad.

*Ventilacion para asegurar una atmosfera fresca y seca.

*Desarrollo de proveedores.

* Andlisis periddico de materias primas.

Por parte de los empleados.

*R echazar materias primas que presenten signos evidentes de alteracion.

*No recibir cajas de leche abombadas, con fecha de caducidad vencida.

*No recibir ningun producto si esta abierto,

*Dar entrada rapida a los productos que requieran refrigeracion.

*Colaborar en las medidas preventivas tomadas por la empresa o sefialar 1as que
sean necesarias,

*En general los materiales que se reciban deben estar en condiciones tales que
no sean un riesgo a la salud del consumidor.

*Observar si existen refugios o madrigueras de roedores fuera del edificio y
controlar €] exterior y las entradas por donde puedan ingresar las plagas.
*Examinar los productos de aseo, Los plaguicidas deben almacenarse en un
lugar diferente al de los productos alimenticios y deben de estar identificados.
*Controlar ¢l uso de rodenticidas y plaguicidas . ‘
*Checar la rotacion de materias primas.

*lavar y desinfectar frutas y verduras en forma adecuada.

*Limpieza adecuada del almacén y los refrigeradores.

Al aumentar la probabilidad de presentacion de un riesgo o peligro de mayor
gravedad, la inversién econdmica para prevenirlos serd mayor. Por lo tanto deben
elegirse con anticipacion las medidas preventivas, las cuales son actividades necesarias
para eliminar los riesgos, reducir sus consecuencias o frecuencia hasta niveles

aceptables.
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7 £ Qué riesgo o peligro hay en la siguiente etapa?
ﬁ b) Calentamiento de agua y leche a ebullicion

*La supervivencia de mxcroorgamsmos "'Pre encna de deter, e tes por un
que pudieran estar presente§ por lavado adecua el equypo
ugfnpos y temperaturas inadecuadas de emp ea oparae entam1ento

*Leche con sabor a quemado por
"'Dcsan'ollo y proliferaciop de ento excesivo,
os r ingdecua ocaqnonang 0 un detenioro
tura entamlento y/o por nutntivo.
con ciong ‘f rrechiv (f
conservacion de] agua y/o de laleche .

Presencjade e aﬁevada carga microbiana
por equipo m

Usar agpa tabilizar pyede generar
contammag}gr‘l)gor preser? ua R
IMICTOOIgANISMOS presentes,

Por parte de la empresa y el empleado

*Dejar a ebullicidn la leche y el agua de 3 a § minutos; cuidar el tiempo.
*Utilizar agua potable para someter a calentamiento.

*Limpieza y desinfeccion adecuada del equipo en donde se lleva a cabo el
calentamiento.

*Las instalaciones de lavado deberan disponer de medios separados para el
lavado de platos procedentes.de la cocina,

*El proceso de lavado de los trastos puede dividirse en varias fages:

rascar de los restos solidos de alimentos delos platos; prelavado, enjuagados
con agua caliente. separacion de los platos o colocacién en las rejillas
escurreplatos .

*El agua de enjuagar debera cambiarse frecuentemente .

* Los platos y utensilios deberan de guardarse adecuadamente en armarios y
otros lugares de almacenamiento para protegerlos contra el polvo , cucarachas
etc.

*Los empleados contaran con una adecuada higiene personal , portaran cofia
0 gorro, ropa limpia y delantal.
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‘7' (Qué riesgo o peligro hay en la siguiente etapa?
% c) Adicién y mezcla de ingredientes.

¢ d tcrgente
"'Contammamén con materia extrafia.

Por parte de la empresa y los empleados.

*Las fumigaciones deben realizarse cada 15 dias para evitar la presencia de plagas y
roedores llevandose un registro.

*Limpieza y densifeccion de utensilios y loza con agua potable.

*Los utensilios y recipientes empleados para servir se lavardn despues de cada
servicio.

*Uso de utensilios que minimice el contacto directo de las manos con el alimento.
*Proporcionar a los empleados el uniforme adecuado (mandiles, cofias etc.)
*Destinar a los empleados gavetas para dejar sus pertenencias (alhajas, plumas,
anillos, etc.).

*El personal evitara comer, beber, mascar, escupir,tocer, estornudar, etc. en el area
de trabajo.

*Los alimentos frios se mantendrdn con una temperatura de 4°C o menos.

(Qué riesgo o peligro hay en la siguiente etapa?
d) Colado o filtracién.

ontaminacion esencia de matena ext
"Maln salud del opemno *Presencia de residuos metéhcos y
*Contaminacion con plagas de roedores, oxidos por el uso de coladeras
ammales domésticos.etc. etilicas. .

Por parte de la empresa y los empleados
*Cambio periédico de coladeras y filtros.
‘lemezn y desmfccclén adecuada de utensilios.
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| (Qué riesgo o peligro hay en la siguiente etapa?
¢) Suministro

Contal{mnacxén por parte del gre&ncaa de uﬁ%}“ de detemente o

Presencia de desperdicios alimenticios.
Temperatura adecuada de suministro.

Por parte de 1a empresa y los empleados.
*Las instalaciones de lavado deberan de disponer de medios separados para el
lavado de platos procedentes de la cocina y del comedor.

*El proceso de lavado de trastos puede dividirse en varias fases:

Rascar los restos solidos de alimentos en los platos.

Prelavado y enjuague con agua caliente vasos y utensilios.

Separacion de los platos o colocacion en las rejillas escurreplatos.

*El agua de enjuagar deberd cambiarse frecuentemente, de preferencia contar
con agua corriente,

Los platos y utensilios deberan colocarse adecuadamente en los armarios y
otros lugares de almacenamiento para protegerios del polvo etc.

*El personal debera de contar con una apariencia pulcra, al igual de uniforme
completo, limpio y en buen estado.

*Lavarsc las manos antes y después de iniciar labores.
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS , IDENTIFICACION |
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS (ARICPC)

) AHORA
C

-\ i1 PRINCIPIO
\ 77 2 No.2!!
‘ ) DETERMINAR LOS PUNTOS

. CRITICOS DE CONTROL

3
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PRINCIPIO No. 2
DETERMINAR LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL.

Seguramente en este momento usted se preguntard a que se le llama un Punto Critice de Control, lo
que debe quedar completamente claro para obtener optimos beneficios en su
establecimiento.

Se considera un Punto Critico de Control (PCC) la operacion o etapa del
proceso que debe controlarse para evitar un riesgo.

La Comisién Intemacional para Especificaciones Microbioldgicas de Alimentos
(ICMSF) recomendd, en 1988, que fuesen establecidos dos tipos de Puntos
Criticos de Control, dependiendo del grado de control que se tiene sobre el
riesgo y s¢ mencionan a continuacion.:

NIVEL DEL PUNTO CRITICO DE CONTROL.

PCC1
Donde se efectua un control completo y por lo tanto el riesgo se elimina
en la etapa considerada.

PCcC2
Donde se lleva a cabo un control parcial por
lo que sblo es posible disminuir el riesgo o controlario hasta niveles
permitibles pero no se elimina.

Para facilitar la identificacion de un Punto Critico de Control podemos hacer uso
de los drboles de decision que aparecen en los diagramas 1, 2 y 3, los cuales son
una herramienta del método de ARICPC. Con estos arboles se simplifica la
aplicacion del principio 2.

Para aplicar los arboles de decision unicamente debe contestarse las preguntas
en ¢l orden que indican las flechas.
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ARBOLES DE DECISION

.l DIAGRAMA 1. Determinacion de los Puntos Criticos de Conirol (PCC)
= en cada materia prima o ingrediente utilizado.

Preguata 1 ;Pueden contener la

materia prima o ingrediente el

G 1s]igro o riesgo en estudio (fisico, n—

S quimico o bioldgico a niveles NO
peligroso para el consumidor? ‘
NOES PCC
Pregwata 2 ;Puede el proceso, incluido el
buen manejo y adecuada conservacion de
los productos garantizar la reducciéan del —— NO
SI G— peligro haita un nivel considerado como
aceptable o seguro?
La calidad microbiolégica La calidad microbiolégica, fisica
fisica o quimica de la materia o quimica de |a materia prima
primame es critica debe ser congiderada como PCC.
Diagrama 1. Aplicado a la cafeterias.

Para las materias primas o ingredientes en la elaboracion de bebidas
calientes: café (capuchino, exprés, americanc), kache, té y chocolate y,
bebidas frias (té helado, malteadas, aguas  frescas. ele.)

Progunta 1. ;Pueden contener las materias primas
o ingredientes el peligro o riesgo (flsico, quimico o
microbiolégico) a niveles peligroso para el consumidor?

Pregumta 2. ;Puede el proceso, incluido el
buen manejo y adecuada conservacion de 108 wmmenpp  SI

productos garsntizar 1a reduccion del peligro
hasta un nivel considerado como aceptable o seguro? 1

La calidad de la materin

prima no se considera
como PCC**
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para cada producto intermedio considerado en cada etapa de la

Q DIAGRAMA 2. Identificacidn de los Puntos Criticos de Control (PCC)
fabricacion y para el producto terminado.

Pregunta 3 ;Es esencial la formulacién/
composicién o estructura para evitar
S| duemmmes  of peligro de alcanzar un nivel nocive  seemeedp NO
para el consumidor?

La formulacién, compogicién NOESPCC

o estructura ES UN PCC para
el producto considerado.

Diagrama 2. Aplicado a la cafeterias.
Para las bebidas calienses: cqfé (capuchino, exprds, amaricano), leche, 1é
y chocolate. Bebidas frias (1é helado , malieadas, aguas frescas eic..)

Pregamta 3. Es esencial la formulacién/

composicidn o estructura para evitar
el peligro de alcanzer un nivel nocivo  wmemmedp NO
para el consumidor? ‘
NO ES PCC
. . Diagrams 3. Determinecién de puntos criticos de control (PCC) para
-—— cada etapa de la fabricacién,

Progumta 4. ;Esta etapa puede permitir Ia
contaminacion con el agente de peligro
SI &= rjesgo considerado o permitir que éste === NO
mumente hasta un nivel nocivo?

Pregunta 5 ,Un proceso posterior Pregunata 6 ;Se pretende con esta
garantizard, lnc!mdo ol uso cormrecto etapa eliminar, inhibir o prevenir la
por del conmmdor.. {a eliminacion del contaminacién sumento del peligro
peligro o su reduccién hasta i nivel o riesgo hasta niveles nocivos?
seguro?

| NO ) | NO
Repetir Pregunta 4 Esta etapa debe ser considerada Repetir Pregunta 4

para ¢l resto de las etapas. como un PCC para el riesgo o peligro.  para el resto de las etapas
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Diagrama 3. Aplicado a cafeterias.
Fara cada etapa de la fabricacién. (bebidas calientes y bebidas frias)

a) Recepddn de materias primas,
agus, leche, café, azdcar, té y chocolate.
Preguats 4. ;Las condiciones durante la recepci6én
pueden permitir |a contaminacién con o} agemte de
peligro o riesgo considerado, o permitir que éste
samente a un nivel nocivo?
Pregunta 5. ;Un proceso posterior gurantizard, incluido
‘ el uso comrecto por el consumidor, la eliminacion del
Sl wmemip  peligro o su reduccion hasta un nivel seguro? ‘ NO

Se considora un PCC
b) Calentamiento de aguay leche
Pregunta 4. Las condiciones durante la ebullicién puede permitir la
contaminacion con el agente de peligro o riesgo considerado o permitir
que éste sumente hasta un nivel nocivo?
‘ Progunta ¢ ;Se pretende con esta etapa eliminar ,
inhibir o prevenir la comtaminacién y/o el aumento
NO ey del peligro hasts niveles nocivos ? l
SI
Se consideramm PCC

¢) Adidén y megdado de té, café,
leche, checolate , canela (y otrog ingredientes.).
Preguata 4. ;Las condiciones durante la adicién y
mezclado pueden permitir |a contaminacion con el agente
de peligro o riesgo considerado, 0 permitir que éste
aumente hasta un nivel nocivo?
Preguata 5 ;Un proceso posterior garantizard incluido
el uso correcto por el consumidor, la eliminacion del
Si === peligro 0 su reduccion hasta un nivel seguro? ‘ NO

Se considora mm PCC
d) Colado o flltracidn
Progumta 4. ;Las condiciones durante el colado o filtracién
pueden permitir | contaminacién con ol agente
de peligro o riesgo considerado, o permitir que éste
sanente hasta un nivel nocivo?
‘ Pregusta 5 ;Un proceso posterior garantizard, incluido
el uso correcto por el consumidor, la eliminacion del

SI e Peligro 0 gu reduccion hasta un nivel seguro? ¢ No
Se considera wn PCC
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¢) Suministro.

Pregunta 4. ;Las condiciones durante a distribucién
pueden permitir 1a contaminacién con e} agente

de peligro o riesgo considerado, 0 pennitir quo éste
aumente hasta un nivel nocivo?

1 Proguata 6. ;Un proceso posterior garantiza, incluido
S1 =m==ad ¢} uso correcto por el consumidor, la eliminacién del
peligro o su reduccién hasta un nivel seguwo? lNO

Se considern m PCC

JIDistribu cidn.

Preguata 4. ;Laa condiciones durante la distribucién
pueden permitir la contaminacion con ¢l agente

de peligro o riesgo considerado, o permitir que éste
sumente un nivel nocivo?

NO wmmmmend  Progumta §. Se pretende con esta etapu eliminar, inhibir
o prevenir la contaminucién y/o el aumento del peligro o
riesgos hasta nivelas nocivos? l NO

No es PCC.

* El riesgo microbiolégico del agua y de lu leche ge elimina el hervir de 3 & Smin., sin embargo,
para «l riesgo quimice debe considerarse come un PCCl ya que l¢ presencla de algunas
mibstandia téxica (p¢. plaguicdas, detergentes sanitigantes, etc), en ¢l aghoar o e el
dhocalde, que por errar 3¢ hublesen vertido , 0 por alguna causa estuvieran presentes, no
podran diminarse.

**Slompre y cuande ¢l proceso ¢esie diseRado y aperando correctamente para sliminar el
riesge. Se debe considerar la recepcidn de materia prima como un PC.
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NIVEL DE PUNTOS CRITICOS

Ahora que ya se ha decidido si es 0 no un Punto Critico de Control, hay que
determinar a que nivel corresponde, de acuerdo a las siguientes especificaciones:

PCC 1. Cuando el riesgo se elimina en la etapa considerada.
PCC 2. Cuando se disminuye el riesgo, hasta niveles aceptables pero no se
elimina.

a) Recepcion
de materias
primas.

b) Calenta- no si Esun PCC PCC1
miento sin
alcanzarla
ebullicién de
agua y leche.
¢)Mezclado de si no Esun PCC PCC2
té, café, leche,
chocolate y
canela.
d)Colado o si no PCC2
filtracion. -

¢)Suministro 8i no Esun PCC PCC2

¢)Distribucion no no No esun
PCC

NOTA: Requerir andlisis & probedores.
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NIVEL DE PUNTO CRITICO PARA BEBIDAS FRIAS

a) Recepcion i Es un PCC
de materias
primas.
b)Calentamien i Es un PCC
to alcanzando
1a cbullicion de
gua y leche.

¢) Enfriado i Es un PCC

d)Mezclado de i Es un PCC
té, fruta,
concentrados,
Jeche,
chocolate,
helado y
canela.

¢)Suministro

f)Distribucién
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agua, lec

Recepcién de materias primasg

he, azicar, café,

chocolme, té y canela

Almacenamiento de materias

primas
il —
Calentamiento de agua pcc Calentamiento de leche PCCH
potable s ebullicidnde 3a 3 aebullicibnde 3 a3
mirmkos. _minutos
. = 2,
Incorporacion Adicidn de Capuchino Leche AMiciénde
—] de sobres de calb Mezclado sola Chocolate
W
De la olla adicién de
canels
I AMicisndenzicar |
Coledo Americano Presion
dilucion filtrado
+ 4
Suministro H
Distribucién
Consumo
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Recepcién de materias primas: reci
- Por ej. (agus, leche, anicar, chocolate,
: té, canels, frutas, etc..)
Almscenamiento de materias primas Por
ej. (i leche,azicer. . etc..
— :
Calentamiento de agua rcC1 Calentamiento de leche a KCC1
potable s ebullicion de ebullicion3 -5 min.
S-Snjﬁn
Enfriamiento Enfriamiento
i —%. N —
Pere: Pare: Aguas Pars; Pare;
Té helado freeces Malteadss Licuados
Incorporecion Incorporecion Micidnde | Incorporer
sobres de té de fruta frutay fruta
helado
Adicion de Adicién de Adicion de Adiclon de
wXicer aijcer aicary azicery
concentrado concenirado
Adicion de Licuar Licuar | Licuar
hielo

Suministro

Distribucién

Consumo
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS,
IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS
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PRINCIPIO No. 3
ESTABLECER ESPECIFICACIONES PARA CADA PUNTO
CRITICO DE CONTROL.

‘ \ En el principio anterior (No. 2) se identificaron los Puntos

.l. Criticos de Control. Ahora es necesario establecer las

=L especificaciones en estos puntos en cuanto a las caracteristicas
fisicas (temperatura de ebullicion), quimica (detergentes,
pesticidas) y microbioldgica (microorganismos).

?’ Aplicado en cafeterias. Especificaciones para cada Punto
Critico de Control.

En este principio es necesario establecer especificaciones para cada Punto
Critico de Control, estando correctamente fundamentadas para evitar la
pérdida de control en las operaciones que afecten la seguridad del producto.

o Bebidas calientes y bebidas frias.
a) Recepcién y/o almacenamiento de materias primas, agua, leche, café,
azucar, té, chocolate.
-Almacenar sobre anaqueles o tarimas, nunca sobre ¢l piso.
-Las materias primas deben identificarse y almacenarse en forma adecuada,
guardando una separacién unas de otras.
-Las materias primas estaran separadas de aquellas ya procesadas para
evitar su contaminacion .
-Mantener una rotacion adecuada de las materias primas, asi mismo checar
las entradas y salidas de las mismas.
-Al recibir las materias primas:
-Revisar fecha de caducidad de la leche y verificar que el empaque no se
encuentre dafiado.
-No recibir ninglin producto si esta abierto.
~-La bodega debe ser un lugar fresco, seco y bien iluminado.
-Mantener siempre limpio y libre de insectos y roedores.
-El refrigerador para guardar la leche estara siempre entre 4°C y 6°C.
-Todos los alimentos deben tener fecha de caducidad y su empaque no
debe estar roto.
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-Delimitar fisicamente el area de productos de devolucion con el fin de que
no estén en contacto directo con los demas.

-El almacenamiento de insecticidas, debe hacerse en un drea independiente
al area de almacenamiento de alimentos y tener un control estricto para su
distribucién y uso. Deben de etiquetarse con un rétulo en que se informe
sobre su toxicidad y modo de empleo.

-El almacenamicnto de detergente y desinfectantes o cualquier ofro
producto de asco o de limpieza se debe mantener en un lugar
independiente de cualquier area de manipulacion o almacenamiento de
alimentos. Todos los recipientes, frascos, botes y bolsas deben estar
ctiquetados y correctamente cerrados .

-Todo lugar de¢ almacenamiento debe de estar libre de fauna nociva o
mascotas, mohos o suciedad visible, debe de establecerse un control
preventivo efectivo,

-Realizar anélisis (en un laboratorio) del agua periddicamente.

-El lugar en donde sc almacena ¢l agua debe estar siempre limpio ademés
debe de limpiarse y desinfectarse periddicamente.

b) Calentamiento de agua y leche a ebullicién.

-Dejar a ebullicion 1a leche y ¢l agua durante 5 a 10 minutos, para
garantizar la seguridad del producto.

-Equipos trastos donde se realiza el calentamiento, libres de materia
extrafia; limpios y desinfectados.

c) Adicién y mexcla de té, café, leche, chocolate , canela, etc..

-Uso de utensilios diferentes para cada bebida.

-Los utensilios que se empleen para efectuar la manipulacion de alimentos,
deben ser diferentes para cada uno.

-Todos los utensilios de cocina deben desincrustarse, lavarse y
posteriormente desinfectarse con Iodo o cloro mediante inmersion en agua
caliente a una temperatura de 75°C a 82°C, durante medio minuto por lo
menos. Ademas se deben almacenar en un lugar especifico. El uso de
desinfectantes se debe hacer de acuerdo con lo recomendado por e
fabricante.

-Las partes de las licuadoras deben lavarse después de cada uso,
desincrustarse y desinfectarse después de cada jomada y mantenerse en
buen estado.
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-Las mesas de trabajo deben de lavarse y desinfectarse después de cada
uso.

d) Colado o filtracién
-Utilizar coladeras que no estén oxidadas,
-Cambio periddico de los filtros o bien cuando no pasen las pruebas de
funcionamiento, de acuerdo a las recomendaciones del fabricante,

¢) Suministro

-Limpieza y desinfeccién de loza y utensilios, usando agua corriente y
cloro, (1 TAPA DE CLORO DOMESTICO POR 10 LITROS DE AGUA).

-Los cubiertos se deben manipular de tal forma que no se tomen con los
dedos, las partes que estan en contacto con los alimentos, sino que se
tomen por los mangos.

-No se debe colocar los dedos en las partes interna de los vasos, platos y
popotes que entren en contacto con los alimentos o €l comensal.

-Las superficies de las mesas se deben de limpiar y desinfectar después de
cada servicio.

-La exhibicion de alimentos preparados debe hacerse en vitrinas limpias y
desinfectadas, y con temperatura controlada.



Coliformes totalm <2 N MP/I 00 ml
Maomos acrobio 100 UFCIml
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PRINCIPIO No. 4
MONITOREAR CADA PUNTO CRITICO

Es necesario establecer un sistema de vigilancia o monitoreo para
Q establecer si un Punto Critico, esta bajo control.

El monitoreo debe ser capaz de detectar cualquier desviacion a las
especificaciones establecidas y hacerlo con el iempo suficiente
para introducir las medidas correctivas precisas antes de que sea
necesario rechazar los productos almacenados, o en proceso.

Los métodos de monitoreo deben ser rapidos y efectivos, siendo
més apropiadas las observaciones visuales, la evaluacién sensorial
(olor, sabor, textura), control de tiempos y temperaturas
adecuadas de elaboracién y por supuesto los anilisis de
laboratorio. Los datos del monitoreo deben, registrarse y
archivarse convenientemente.
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ESTABLECER UN PROCEDIMIENTO DE MONITOREO
PARA CADA PUNTO CRITICO DE CONTROL (PCC)

E1l Monitoreo es la secuencia planeada de observaciones sobre un Punto
Critico de Control con respeto a las especificaciones establecidas.

SE SUGIERE EL USO DE CINCO TIPOS DE MONITOREO

En los procedimientos de Monitorco de los Puntos Criticos de Control (PCC),
es recomendable que los analisis realizados sean pricticos, eficientes y
rapidos. En la mayoria de los casos se opta por mediciones fisicas y quimicas,
que el empleo de las prucbas microbioldgicas, ya que la interpretacion de
resultados de los primeros suelen ser indirectamente el control microbioldgico
del producto.

El Monitoreo que se realiza es mediante la observacion de manera programada
de un Punto Critico de Control (PCC) respecto a las especificaciones
establecidas, este Monitoreo debe ser capaz de detectar la pérdida de control
de las etapas del proceso que son Puntos Criticos de Control (PCC).

Lo ideal serfa que el Monitoreo fuera de forma continua, dado que esto no es
posible la mayoria de las ocasiones es recomendable que la frecuencia de
vigilancia sea la suficiente para garantizar que el Punto Critico se encuentra
controlado.

Nota: Un ajemplo da esto se observard an ¢l siguiente principio.
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PRINCIPIO No. §

ESTABLECER ACCIONES CORRECTIVAS QUE DEBEN
SER TOMADAS EN CASO DE QUE OCURRA UNA
'DESVIACION EN EL PUNTO CRITICO DE CONTROL

cumple con las especificaciones, es decir, cuando la situacion
esta "fuera de control” es preciso rectificar inmediatamente e
introducir las acciones correctivas que previamente s¢ habran
determinado.

Q Cuando en el sistema de monitoreo se observe que no se

ESTABLECER ACCIONES CORRECTIVAS

Las acciones correctivas deben ser claramente identificadas antes de llevarlas a
cabo, y la responsabilidad de las acciones deben asignarse a una sola pemsona;
serdn enlistadas de acuerdo a los resultados obtenidos en cada etapa del
proceso, y sc desarrollan de acuerdo a las necesidades y criterios de cada
cafeteria.

Si los resultados obtenidos a partir del Monitoreo sefialan una desviacion en el
Punto Critico de Control (PCC), deberan de aplicarse estas acciones, para
mantener nuevamente el control del proceso, no dando oportunidad a que se
origine un riesgo que afecte la Calidad del producto, y la salud de los
consumidores.

Estas acciones son especificas y deben definirse para cada Punto Critico de
Control (PCC).
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?" Principio 5. Aplicado a cafeterias

a) Recepcién y/o almacenamiento de materias primas, agua, leche, café,

aztcar, té, chocolate

-Si el empaque en que se recibe el producto esta roto; no recibir la mercancia,
verificar fechas de caducidad para leche.

-Durante e} almacenamiento, en caso de que al revisar la temperatura del
refrigerador esta no pueda controlarse llamar al técnico para reparar el
controlador de temperatura.

-Si hay material extrafio en las materias primas no utilizarlas.

-Corroborar las caracteristicas sensoriales de los alimentos frescos como son :
color, textura, y olor caracteristicos, a fin de rechazar los alimentos que
presenten caracteristicas de contaminacion o descomposicidn .p.ej._Leche:
cotejar la fecha de caducidad, asi como sus caracteristicas sensoriales. Fruta:
se debe de rechazar aquellos que presenten hongos, coloracidn extrafia, mal
olor. Para el caso de Postres que se verdn al final del capitulo: se deben de
rechazar cuando presenten signos de plagas, excretas, huevecillos, alas, patas,
pelos y restos de insectos: si el empaque primario tiene agujeros; rasgaduras
o mordeduras indican la presencia de inscctos o roedores.

-Los alimentos congelados se deben de recibir a 18°C o temperatura inferior y
sin signos de descongelamiento.

-El rea de almacenamiento de los alimentos deben de asegurar que se cumpla
con camara de refrigeracion y debe de estar iluminada con una temperatura
de 4°C o menos con termometro visible,

-No almacenar alimentos directamente sobre el piso.

-Almacenar los alimentos en recipientes cubiertos, etiquetados.

-Refrigeradores: deben de estar iluminados a una temperatura de 4°C o
menos; con termOmetro visible, dar mantenimiento constante, ademas de
realizar la limpieza y desinfeccién del mismo, almacenar los alimentos en
recipientes tapados etc..

b) Calentamiento de aguay leche a ebullicién.

-Control de temperatura y tiempo.

-Implantar un sistema que garantice la seguridad del agua que se maneja ¢s de
calidad.
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¢) Enfriado

~Control de temperatura y tiempo.

-Verificar que las jarras contengan tapas.

-Evitar la contaminacion cruzada.

d) Adicién y mezclado de té, café, leche, chocolate y canela,

-Si las materias primas estin fuera de la fecha de caducidad no utilizarlas.

~Corroborar las caracteristicas sensoriales de 1a materia prima color, textura,
olor caracteristico y rechazar los que presenten hongos, descomposicion,
mal olor, etc.

e) Colado o filiracién.

-Uso de coladeras de acero inoxidable y cambios de filtros constantemente, de
acuerdo a las recomendaciones del fabricante.

-Lavado de coladeras antes y después de su uso.

-Todos los utensilios deben de ser lavados y posteriormente desinfectados con
yodo o cloro mediante inmersion de agua caliente a una temperatura de 75-
82°C por lo menos mediante medio minuto. El uso de los desinfectantes se
debe hacer de acuerdo a las instrucciones del fabricante.

) Distribucién.

-Se deben de evitar que los alimentos preparados esten expuestos a
temperatura ambiente, uso de vitrinas,

-Descchar aquellos productos que se hayan contaminado (cabello, anillos,
sustancias toxicas, etc.).

-Revisar que la loza se encuentre en perfectas condiciones de saneamiento.

-Revisar que los cubiertos que minimicen el contacto directo de las manos con
los alimentos.

-El personal evitard: comer, mascar, escupir, toser o estomudar en el 4rea.
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ESTABLECIMIENTO DE ESPECIFICACIONES, MONITOREO
Y ACCIONES CORRECTIVAS PARA BEBIDAS CALIENTES

Contener buena apariencia:
Textura, aroma y color
caracteristicos.

Exentos de materias extraflas.

Libres de sustancias toxicas.
El almacén debe permanccer
limpio con una atmosfera
fresca y seca.

Control de tiempo
temperatura adecuadas.
Contar con color, olor, y
sabor carscteristicas.
Temperatura a ebullicion,
tiempo 20-25 min.

Revisar monitoreo continuo.

prima que no cumpla
con las
especificaciones.
Limpieza y
desinfeccion del area
de recepcion y
almacenamiento de
materia prima.
Proveer de
ventilaciéon adecuada
el almacén.

caracteristicas adecuadas,

Monitoreo visual.
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Realizar monitoreo del
Equipos y utensilios limpios y || mantenimiento e higiene }j organolépticos de materia
desinfectados. del equipo cada tumo. JIprima.
Contar con color, sabor, olor [{ Realizar monitoreo Cumplimiento del operario
caracteristicos visual de la limpiezade |[fcon las buenas practicas de
Uso adecuado de utensilios dreas de trabajo y manufactura.
para cada ingrediente que se i equipo. Rechazo si no cumple con
adicionara. las especificaciones

marcadas.

Lnbre dc materia extrafla, || Realizar monitoreo Rechazo dc coladores o
1Coladores ausentes de 6xido. ] visual de los filtros y filtros un mal estado.
Filtros de composicion coladeras. Cambio periodico de
adecuada a su uso. Diariamente. colederas de acero
Filtros limpios y nuevos. inoxidsble.

l Limpieza de las méquinas Realizar limpicza y
cafeteras. desinfeccion.




Exento de extrafla.
Olor, color, y sabor
caracteristicos.

Uso adecuado de utensilios.

Estado fisico de utensilios.
Limpieza y desinfeccién de
utensilios y vajilla.

Exento de materia extrafia,

Monitoreo visual de los

utensilios e higiene por
parte del operario.
Registro de
mantenimiento de
limpicza.

i—”“"

visual de temperatura
adecuada para su
distribucion.

Realizar andlisis
sensoriales.

Ulcnslhos hmplos y
desinfectados.
Concentracion adecuada
de detergentes y
desinfectantes.

Eliminacion del producto
si presenta alteracion en
sus caracteristicas.
Limpieza de mesas, sillas y
utensilios.

Desechar aquellos
productos que se hayan
contaminado (cabellos,
anillos, sustancias toxicas,
etc.).
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ESTABLECIMIENTO DE ESPECIFICACIONES, MONITOREO
Y ACCIONES CORRECTIVAS PARA BEBIDAS FRIAS

Contener buena apariencia:
Textura, aroma y color
caracteristicos.

El almacén debe permanecer
limpio con una atmosfera
frescay seca.

Control de tiempo y
temperatura adecuadas.
Contar con color, olor, y
sabor caracteristicas,
Temperatura a ebullicion,
tiempo 20-25 min.

Revisar monitoreo continuo.
Diariamente.

Verificacion de

especificaciones.
Limpieza 'y
desinfeccion del érea
de recepcion y
almacenamiento de
materia prima.
Proveer de
ventilacion adecuada
el almacén.

temperatura y tiempo de }j cumple con las

operacion ,
Monitoreo visual,

caracteristicas adecuadas.
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Control de tiempo y
temperatura adecuadas.
Ausencia de materia extraiia.
Equipos y utensilios limpios y
desinfectados.

Contar con color, olor, y
sabor caracteristicas.

Uso de tapaderas a las jarras
para evitar contaminacion
cruzads.

Ausencia de materia extrafia.
Equipos y utensilios limpios y
desinfectados.

Contar con color, sabor, olor
caracteristicos

Uso adecuado de utensilios

Rech
temperatura y tiempo de || cumple con las
operacion . caracteristicas adecuadas.
Monitoreo visual del
mantenimiento e higiene
del equipo cada turno.

Realizar monitoreo del || Realizar analisis

mantenimiento ¢ higiene | organolépticos de materia

del equipo cadatumo. || prima.

Realizar monitoreo Cumplimiento del operario

visual de 1a limpieza de }{ con las buenas préacticas de

areas de trabajo y manufactura.

equipo. Rechazo si no cumple con
las especificaciones
marcadas.
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Exemo de materia extraiia. Momtoreo visual de los Utensxhos hmplos y
Olor, color, y sabor utensilios e higiene por [|desinfectados.
caracteristicos. parte del operario. Concentracion adecuado
Uso adecuado de utensilios. Registro de de detergentes y

Estado fisico de utensilios. mantenimiento de desinfectantes.

Limpieza y desinfeccion de impi

utensilios y vajilla.

Camctedstxcas adccuadas Rcelmar monitoreo Ehmmacxon del producto
Tiempo y temperatura. " flvisual de temperstura || si presenta alteracion en
Limpiczn ¢ higiene del adecuada para su sus caracteristicas.
operario. distribucion, Limpieza de mesas, sﬂlas y
Exento de materia extrafia. Realizar andlisis utensilios,
sensoriales. Desechar aquellos
productos que se hayan
contaminado (cabellos,
anillos, sustancias toxicas,

Color Camctedshco Cada pedido que se reciba. || Rechazar si no cumple
Olor: Caracteristico, sin olores con las

extrafios. especificaciones,
Exentos de materia cxtraiia. Cambio de proveedor.
Nivel de suciedad ; Minima.
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PRINCIPIO No. 6
ESTABLECER UN SISTEMA DE REGISTRO

o

&
-

Todas las actividades que se lleven a cabo durante la aplicacion
del método de ARICPC deben rectificarse y reunirse en un
manual o biticora. De ésta manera se tendra un historial del
producto que s¢ elabora y de las materias primas utilizadas para
prepararlo. De esa forma se tendra una evidencia escrita del buen
mangejo y distribucién de alimentos en el establecimiento,

Aplicando ¢ principlo No. 6 a las cafeterfas.

a) Recepcién y/o aimacenamiento de materias primas, agua,
leche, café, chocolate, axiicar, té.

En este punto se registrara las condiciones de recepcion y/o
almacenamiento de materias primas; asi como las condiciones
fisicas del envase y el andlisis de limpieza del lugar donde se
almacenarin las materias primas.

A continuacion se propone el siguiente formato de registro.



Nota: los productos de limpieza, se almacenardn en otra drea respectiva para su uso.
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Re

Almacén

Cocina

Estantes de loza

Vitrinas

Mosas del drea de cafoteria
Mostrador

Utensilios

Pisos

Sillas
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? b) Calentamiento de agua y leche a ebullicién.
En esta seccidn se debe registrar 1a temperatura de las cafeteras

asi como de las ollas en la estufa al preparar o recalentar las
bebidas a consumir.
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No.7!!
ESTABLECER
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PRINCIPIO No. 7
ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACION

Se debe establecer un plan para verificar que la aplicaciéon del

Q método funciona correctamente, usted podra proponer su propio
programa de verificacion de los puntos que haya detectado como
criticos, ya que las autoridades podrén realizar verificaciones
rutinariamente y sin previo aviso para asegurar que se tiene bajo
control los Puntos Criticos, por lo que es conveniente que sus
revisiones sean lo mas constantemente posible para garantizar la
seguridad y calidad de sus productos y servicios.

La verificacién puede incluir la revision de los registros de los
analisis microbioldgicos, quimicos y fisicos, que pueden usarse
cuando este método de control se aplica por primera vez, y
cuando se realice 1a revision continua de un programa establecido
con anterioridad.
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Aplicando el principio No. 7 a las cafeterias.

Para facilitar y resumir los procedimientos asi como las medidas
preventivas y correctivas para cada etapa del proceso, puede
emplearse la "hoja de control”, la cual incluye informacién
correspondiente a cada punto critico, el tipo de riesgo al que
corresponde, caracteristicas a controlar, especificaciones, revi-
siones y registros.

La frecuencia de estas actividades de verificacion debe de ser
suficiente para asegurar que el método ARICPC funciona
adecuadamente y ademas cumple con el diseflo original.

Los procedimientos de verificacién pueden incluir:

-Establecimientos de planes de verificacion apropiados.

-Revision del plan de ARICPC periddicamente, verificando que
este de acuerdo con el disefio original o si se requicre de
modificaciones para su adecuacion

-Revision de los procedimientos para el registro de los Puntos
Criticos de Control.

-Revision de las desviaciones en el proceso y destino del
producto, cuando sucediera una desviacion.

-Inspeccion de las operaciones designadas como Puntos Criticos
de Control.

-Toma de muestray para andlisis basicos, dejando su
correspondiente muestra testigo.

-Revision de las especificaciones para verificar que los riesgos
cstan adecuadamente controlados .

-Revisiéon de los archivos con registros escritos de las
verificaciones que certifiquen el cumplimiento del plan de
ARICPC.

-Validacién del plan de ARICPC, incluyendo une revision en el
sitio donde se licvan a cabo las operaciones, y la verificacion de
los diagramas de flujo y de los Puntos Criticos de Control.

-Revision de modificaciones al plan originalmente disefiado,
para la aplicacién del método de ARICPC.,

Las verificaciones deben ser conducidas de la sigulente
maners

-Rutinariamente y sin anuncio para asegurar que se tiene bajo
control 1as operaciones designadas como Puntos Criticos de
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Control.

-Cuando se conoce nueva informacion que pueda afectar
directamente la seguridad del alimento.

-Cuando la produccidn del alimento del alimento se ha
relacionado con brotes de enfermedades en la poblacion que lo
consume,

-Para verificar que los cambios han sido implantados
correctamente, después de que el plan de ARICPC ha sido
modificado.

Los reportes de las verificaciones deben incluir informacién

acerca de:

-Existencia del plan de ARICPC, y del equipo que lo conforma,
de las personas responsables para administrar y adaptar el plan.
-El estado de los registros asociados con ¢l monitoreco de los

Puntos Criticos.

-El monitoreo directo de las especificaciones establecidas en las
operaciones designadas como Puntos Criticos de Control,
durante el proceso de alimento.

-La seguridad de que el equipo de que se utiliza en el monitoreo
estd calibrado y funciona adecuadamente .

-Las desviaciones y acciones correctivas tomadas.

-El registro de cualquier muestra analizada para verificar un
Punto Critico de Control determinado, puede ser fisicas,
quimicas, microbioldgicas u organolépticas.

-Las modificaciones realizadas al plan d¢ ARICPC.

-Los reportes del entrenamiento de las personas responsables
para el monitoreo de los Puntos Criticos de Control..

Para el caso de cafeterias, 1a hoja de control correspondiente se
encuentra en la siguiente pagina,
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HOJA DE CONTROL PARA BEBIDAS CALIENTES

CALBENTA- ARCROBIOLO | Control de Limpiar adecuadamenie | Rechazo del producto si no -Slonitoreo Visusi.
MIENTO aQICo. femperatura y tiempo | el material que se vaya a | cumpie con las
DEL AGUA 1 Presencia de de calentamiento. utiizar para o caracleristicas adecuadas. -Registros de tampersturs y
YLECHEA MICToOrganis- Libre de materfa calentamiento Reproceso. tempas de calentarniento..
EBULLL mos estrafia. Control de temperatura y
CiON. palogenos alter fiempo.

adores

FiSiCO. Dafto

de las

caracteristicas

sensorisles ,

presencia de

materia

edralia.

{cabello, poivo

efc.)




HOJA DE CONTROL PARA BEBIDAS CALIENTES

que .
CHOCOLATE 0 con una provenga de la maferia | y del srea de frabsic | Que el operanio cumpla con | Slontareo wWsual de /s limpiexs
CAMELA, mpieza y prima o del operanio. Buenas practicas de | las buenas pricticas de de &rees de trabejo y equipo
LECHE Y desinfeccién Equipos y ulerisiios higiene y manufactura. tres veoes ceda tumo.
AZUCAR deficiente. mpios y manufaciura por
ETC Deficiente . parie de los
- calidad Buenas pricticas de empleados.
microbiana de y sanidad por ;| Reafizas anglisis
las materias parte de los empieados | organoiéplicos de
que se en las ireas los materias primas.
adicionan en el .
mezciado, Y uso def equipo de
F1S1C0. frabsjo '
Presencisde | {cofia, cubrepelo,
maleria exrafla. orme, botas, elc..)
Equipo impio y en
buen estado. — ]
FILTRACION. 2 FISICO. Libre de maderia Observacion visusl | Rechazo de! cotador o filtro | ~Bitacors de wda utl de filtros . |
Presencia de inorgénica, Los fillros o | de que el coladoro | en mal estado. Limpieza de miguinas pars
materia exdrafla. | coladores deben ser fillro estenenbuen | Cambio pesiodico de [,
QUIMICO. de composicion y estado. coladeras de acero ~Cambics periodicos de fiitres .
Onidos en fillros | caracieristicas Pruebas de fitracion. | inowidable. ~-Reelizar monitoreo visus! de
y coladeras. adecuadas. ios filros y coladerss.
Ausencia de 5xdos., 0
de particulas de
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HOJA DE CONTROL PARA BEBIDAS CALIENTES.

Nota: se puede utilizar también las hojas control de bebidas calientes como gula para la elaboracion de hojas control de bebidas frias siguwendo los mismos pasos, como se
observa er la siguiente hoja.
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HOJA DE CONTROL PARA BEBIDAS FRIAS

{cabello, poivo.
etc.)

RECEP- 2 MICROBIO- Las materias primas Contar con una zona Rechazar al producto con -Sitscors de resultadas de
CONY LOGICO. deben presentaruna ! exclusiva pasa la caraclerisiicas no deseadas. | andlisis microbioldgicas de
AIMACE- presencia de buena apariencia, recepcitn de materia Limpiar y desinfectar ef drea | materias primas pars o
NAMIENTO badterias texduwray aroma prana de recepcion de M P. desarrol/o de provedores
DE patégenas y caracteristicos y estar | Se debe mantener limpia | Limpiar ¢! almacen.
MATERIAS elevada carga | libre de materia y desinfectada el irea de | Producios con manchas, ~Bitacora de resuitatios de
PRIMAS microbiana edralla. Las malerias | recepadny malos olores y coloraciones | andlisis ssnsorisies do
pej Fisico. primas que requieran | almacenamiento. extafias rechazantos. materiss primas pars &
AII:IA, maleria exdraila | de refrigeracisn deben | El tiempo de recepcién Manienimiento 3 desarroilc del provedor.
LECHE Quimco. manlenerse a una de 12 materia pnma debe | refrigeradores.
FRUTA, Presencia de femperatwa <a 4°C ser el menor posible. -Realizar monitorec visual
Azuc:'n plaguicidas de | (45°F).y Begar al Control de plagas, continuc.
’ substantias establecimiento con la | limpieza y desinfeccién

CANELA. técas femperatura indicada . | del almacen. -Registras de tempersturss.
SABORI- producidas por | libse de Rotacién de M.P. con el
ZANTES, oxidacién o por | MICroorganismos sigiema de Pe-Ps.
HELADOS ¢l crecimiento | Palégenos o Desanollo de
. de bacterias alleradores provedores.

patégenas Lbye de sustancias

producioras de | féxicas.

toxinas.
CALENTA- MICROSBYOLO | Controlde Limpiar adecuadamente Rechazo del producto si 1.0 -Monitoreo Visuai .
MEENTO GICO. temperaluray tiempo | el material que sevayaa | cumple conlas
DEL AGUA 1 Presencia de de calenfamiento. ulilzar para el caracteristicas adecuadas -Repistres de temperatura y
YLECHEA microorganis- Libre de materia calentamiento Reproceso. tempos de calentamiento..
EBULLI- mos extrana. Control de temperatiway
CON. patégenos.afier liempo. i

adores. ]

FISICO. Dalo

de las

caracferislicas i

sensoniales , i

presencia de

materia .

H extrafia. i
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HOJA DE CONTROL PARA BEBIDAS FRIAS

presencia de . ) cumple con las

bacteriss Libre de matesia sanided por parte de los emplaados caracteristicas -Monkoreo visvel

patogenas y extrafta, EqQuipo limpic y en buen estado. adecundas.

elevada carga

microbiana por

contaminacidn

cuzada.

Fisico.

materia

extraita al no

ser tapado ef

recipiente.
ADICION Y WECROBIOLO | El drea de trabajo en | Limpieza y desinfeccitn del equipo, Realizar anslisis | -Registro de contol de
MEZCLADO GICO. condiciones anies y despuds de su uso, y del drea | orpanoiéplicos a | Henpo y lempersture a
DE TE, Confamina- adecuadas de de trabajo la materia prima, | ebuflicion.
FRUTA, cibn de equipo | higiene. Ausencia de | Buenss priclicas de higiene y antes de usastas | Registro del
HELADO Stcio 0 con materia extrafta que manufactura por pate de los verificar su mantenirmiento e higiene
CHOCOLATE una impiezay | provenga de ba empleados. estado . del equipo cada umne.
CANELAR, desinfeccién materia prima o del Realzar andiisic organoléplicos de Que el operaric | Monitorec visue! de la
LECHE Y deficiente. eranio. {as materias primas. cumpla con las fimpiezas de dress de
AZUCAR Deficiente I_Equgposy utensilios buenas trabejo y equipe tres veces
ETC.. calidad Ilmgmsy pricticas de

microbiana de | desinfeclados. manufachxa.

las materias | Buenss praciicas de

que se higiene y sanidad por

adicionan en parte de los

ef mexciado. empleados en las

FISICO. dreas ssignadas, y

Presenciade | Uso del equipo de

materia requendo

exirafta. (cofia, cubrepelo,

unifoime, bolas,
efc..)




HOJA DE CONTROL PARA BEBIDAS FRIAS

Limpieza e higiene del
FISICO. operanio. como del proceso.p.¢j. sustancias 150cas. de detergentes uiiizados y
Materia (pizas, cucheras, cofia, | Diagndstico visual de sanitizantes.
eotrafta. deiantsl, efc.). superficies { mesas, manos, | -Reelizar anéilsis sensorisies.
QURRCO. Limpieza : lozaantesy | utencilios), efc..
inadecuada de Destinar un lugar cermado
desinfectantes ?:aw guarda la oz
y de residuos Xa.
de defergen- Recipientes tapados para
tes evitar contaminacién
caurads.
Enjuage eficaz.
Uso de desinfectantes en
concentracién adecuada




CAPITULOV.

APLICACION DEL. METODO DE ANALISIS DE RIESGOS
IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS
DE LOS SIGUIENTES PRODUCTOS: POSTRES
HORNEADOS, PAN DE DULCE, FRUTAS, Y CREMAS
PASTELERAS

A CONTINUACION SE PRESENTAN LOS DIAGRAMAS DE
FLUJO CONLOS PCC IDENTIFICADOS Y LAS HOJAS
DE CONTROL CORRESPONDIENTES .

MANEJO DE POSTRES (PASTEL, PAN DULCE Y FRUTAS).

Teniendo en cuenta que los postres (algunos pasteles y pan dulce) no se
elaboran en las cafeterias, no se considerard el proceso para la
elaboracion de estos; Unicamente se indicard a partir del momento de
recepcidn del producto, hasta que se sirve al consumidor. Los diagramas
de flujo para el manejo de estos productos se dan en los esquemas Al.l
y Al.2,

En el caso de frutas se considera desde la recepcion hasta la distribucion
del producto, lo cual se presenta en el esquema Al.3.

Para una revisién de las buenas pricticas sanitarias y las practicas
prohibidas, referirse al Anexo $ de esta guia.
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Recepcidn

|

Almacenamiento
7°C

Corte
utensilios limpios

|

Colocacidn

en recipiente

!

Consumo posterior
(para llevar)

Consumo inmediato
(en establecimiento)
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Recepcidn PCC2
Almacenamiento PCC 2
7°C
PCC 2
Corte
utensilios limpios
PCC 2
Colocacion
en recipiente
[ ' 1
Consumo posterior Consumo inmediato
_(para llevar) (en establecimiento)
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HOJA CONTROL PARA EL. MANEJO DE PASTEL EN

CAFETERIAS,
Recepcié | PCC2 | Los El tiempo entre la Productos con olores Bitécora de anAlisis
ny pasteles recepcion de los meanchas y coloracion microbiologico para
almacena deben pasieles y su exirafia rechazay, el desarrolio de
-miento. presentar | almacenamiento Si después de su proveedores .
unabuena | seré el menor analisis microbiolégico | Registro de rolacion
apariencia, | posible.Control de | esta conlaminado de pasteles con ol
texiwra, plagas, buens cambiar de proveedor. | sistema de pnmeras
aroma. limpieza y desin- Eliminacion del entradas-pnmeras
feccion del alma- producto si presenta salidas.
cén. Rofacion de afferacion en sus
pasteies con of caracleristicas.
sistema de PE-
PS Si requiere de
refrigeracién debe
de mante-nerse a
<4°C..
Corte PCC 2 | WNensilios | Rechazer los Limpier y desinfectar en | Monioreo visual.de
$6C0S, cublertos que no se | forma correcis los la Bmpieza de los
limplos y encusniren limplos y | utensilios para ol corte, | utenshios .
desinfectad | desinfectados.
0s Eviter
comaminec
i6n del
érea de
{rabajo.
Coloca- | PCC2|El Se rechazan los Eliminacion del Registro de higiene
clén en recipiente | recipientes que no | producto si presenta del operario.
reciplen- en donde | eslén indicios de slteracién | Monitorao visual. de
tos se coloca | perfectaienie limplos | en sus caracteristicas | tas practicas de
el pastel Uso de por coaminacion con | higiene que practica
debe ser desinfectantes en productos quimicos. el personal.
mpio y concentraciones
desinfoctad | adecuadas y
0. enjuague eficaz.
mantenery buenas
préclicas de higiene
por parte de!
personal.
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l Recepcion | pcc2
Almacenamiento PCC2
Lugar fresco y seco
Colocacion en PCC2
recipientes
I 1
Consumo posterior Consumo inmediato
para llevar en establecimiento
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(ESTA TESS Mo gome
AR DE LA BRUDIECA

HOJA CONTROL PARA PAN DULCE EN CAFETERIAS.

Recepc | PCC | Elpan debe Control de Limpiar y Observacién
ibny 2 | estar libre de plagas. desinfectar el | visual .
almace materia extrafia | Limpiezay area de Registros de
na- . desinfeccion | recepciony limpieza. del
miento. El pan debe del almacén y | almacenamie | almacény
tener una buena | vitinas en nto . vitnnas .
apariencia; olor, | exhibicion . Ceirar Control de
color, sabor Contar con puertas de las | plagas.
caracteristicos | una vitnna vitrinas.
Limpieza e para la Rechazar ef
higiene del exposicion del | pan que no
operano. producto, presente las
con puertas | caracteristica
heméticas. | s deseadas.
Coloca- | PCC | Recipientes y Rechazode |Rechazode | Observacion
clonen | 2 |uensilios recipientes y | recipientes si | visual.
reciplen limpios y en cubietos si  [nocuemtan | Registro de
des. buen estado. | no estan con las higiene del
Buenas limpios. caracteristica | operario.
practicas de Enjuage s requeridas
higiene y eficaz . de limpieza .
sanidad por
parte de fos
empleadas.
Uso de equipo
de trabajo
(cofia, delantal,
cubrepelo,
etc...)
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R ion
S —
.
Rechazo Aceptacidn
Almacenamiento
de P a 9 C, cajas
sobre tanmas
Lavado de la fruta
agua potable
Desinfeccién
yodo 12 ppm por 20 nun
cloro 28 ppm jor 28 min.
Seleccion
*ﬁ S— " E—
Fruta Fruta Fruta Verde
Muy madurs Madura
Corte Corte Almacena-
miento
SO W ) —
& 1
Fh%t Prepwrar Preparar Rebanadas fruta
guas licuados con cocte! de para licuados
frescas leche,y frutas
maltesdas
I I {__Adomar pusteles ]
.
Envasado pars Consumo
inmediato

consumo posterior




rc2

PCC2 | Preparsr
coctel de

Recepcidn KCC
i —=- — Vi
Rechazo Aceptacién
Almacenamiento CC2
de7°a9C,
cajas sobre tarimas
Lavado de la fruta rc2
agua potable
Desinfeccién xci
Seleccidn KC2
) 1
- A —
Fruta Madurs Fruta Verde

Envassdo pars Consumo
pomerior

Nc2

Consunw inmediato

rcc2
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HOJA CONTROL PARA DE FRUTA FRESCA.

vhddetel
Recepcién | PCC 2 | Lafrute debe presentar | Contar con una zona | Rechazo de Andlisis visual ca
y color, olor, sabory exclusiva para producto que no que se reciban.
almacena- texturs caracteristice, recepeién de cumple con las Registro de frecuencia
miento Se debe contar con productos p.e). caracteristices de limplezay
contenedores ¢ cajas {fruta, materies deseadsas. desinfeccidn en
sobre tarimas, nunca primes.). Retiraria materia almacény recepclon.
sobre el suelo, Condiclones oxtrefis.
£l simacén debe estar | adecuadas de
lImplo y desinfectado. tempersturs y
humedad en el
aimacén,
Tener control de
plagas, adecusds
limplezay
desinfeccion del
aimacén y Gal drea
de recepeidn.
Lavadode | PCC2 | Latrutacontargé conun | Concentrecién Rechazo del Registro visual gel
fruta, axcelente lwvado con adecusda de producto sl no ae lsvado.
ague potable y camblos de ancuentra lavado.
detergente as! como un | detergentas de Uso de cepilio sl
enjuague eficsz. estos. esta muy suclo
Vertficar In calidad
del agua.
Dezinfec- | PCC1 | 1/2tapade cloroenun | Usode Leer las Registro de uso de
cion, Itro de agua por 25 desinfectante en instrucciones del desinfectantes y su
minutes. (25ppm.) concentraciones uso sdecusdo de los | concentracion.
sdecusdas o las gesinfectantes antes
indicadtas por el de su empleo.
proveedor,
Enjuague eficaz.
Corte y PCC2 | Evitar contaminacion Utilzar equipo y Efiminaclon del Registro de higlene de!
prepara. con ol érea de trabsjo. utensiion ¥mplosy | producto sl presents | operario.
cién Equipoy utensiiioa desinfectados . Indiclos de Monkoreo visua!.
(sguase limpios y desinfectados. | Mantener impilo ¢l alteracion en sus
Hicuados, Utilizar fruta sana, $ren de trabajo . caracteristices.
maiteadas, maduray émpla parale | Utiizer frute sansy | Rechszo de los
pasteles, preparacion de los limple . cublertos y equipo
ete.) productos. de trabsjo que no se
ancuentren limplos y
desinfectados.
Coloce- PCC2 | No debe existir clores, ni | Mentener buenas Rechszo de Revision visual. del
ciénen spariencis practicas de producto que no producto
regipien- desagradabiea en el manufacture, cumpls con las Registro de higlens del
tos producto. Contar con equipoy | caracteristices opersrio.
{envasado) 8.P. de higlene por accesonos adecusdas.
y consumo. parte del personal 8decuados para ol Umplezs sdecuada
Ausencla de materia personst (cofa, del reciplente en
o xtrofa (cabelio, antlos | delenteietc..)y ol donde se sirve.
)} negoclo.
FALLA DE Okiuc
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CAPITULO V

APLICACION DEL ARICPC EN POSTRES HORNEADOS
(PASTELES, PAYS, TARTALETAS, ETC..)

El diagrama se presenta como una base, al igual que las hojas control para la
aplicacion del método de Andlisis de Ricsgos y Control de Puntos Criticos
(ARICPC), por lo que de igual manera se menciona los Puntos Criticos que son
considerados en cada etapa del proceso.

Existen varias etapas en las que se considera importante mencionar las

condiciones en las que se llevan a cabo por lo que se consideran tiempos,
temperatura, velocidad y humedad relativa.
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‘ DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE
POSTRES HORNEADOS.

PCC2

PCC2
PCC.2

PCC2

PCC1

PCC2

PCC2

PCC2

PCC2

Recepcion de materias primas

| Almacenamiento,

*
Pesado de ingredientes.

¢ Azicar morena, Harina,
Manteca vegetal, Polvo para
homear, etc..

&

Batido
t=20min. vel= 150 RPM.

» Huevo y azicar, Manteca ve-
getal, Polvo para Homear, adi-
cién de ingredientes
opcionales.

Dosificacion de batido.
Fermentacion.

*
Preparacion de moldes.

+ Engrasado con manteca vegetal
o colocacién de papel

o engrasado.

-
| Extendido de] batido.

|

-
Homeado
=150-230°C.t=15-30 min.

-
Enfriado y maduracion.
t=30 min. T= temp. ambiente.

-
l - Desmoldado.

-
| Decorado y /o relleno.

-
| Empaquetado. B

<
Refrigeracion
T=<7°C.

.
Producto terminado y venta,
T=<7°C.

Este diagrama de flujo es una forma general de como se elsboran Jos postres homeados, cads

comercio o empresa, puede tener uno diferente o parecido a este.

T= Temperstrs, Min= Mimutos, TEMP. AMB= Temperatura ambiente, R.P.M.= revoluciones por

mumito.
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Hoja control

Materias primas
cacio- | Medidm | Medidas | Moniforeoy
1 Preventivas:{ Correcti- | -~ Registro -
g FEA i et ok
Libre de mate- | Conservar en | Si las carac- | Anilisis senso-
presencia de | ria extraiia. lugar fresco | teristicas rial por lote.
materia Color blanco o | y seco. del produc- | Registro de en-
extrafia. ligeramente No almace- |to estanal- | tradas y salidas
Quimico: amnarilla. Suave |nar por mas | teradas de- | de materia pri-
Harina | presencia de | al tacto. Olor | de tres me- | sechar. Si la | ma. Realizar
pastele- | plagicidas deébil propio de | ses. materia ya | andlisis micro-
ra | microbiolégico | la harina. Sabor { Norecibir | fué recibida | biolégico cada
presencia de | agradable y costales solo se pue- | seis meses.
Microorganis- | exento de abiertos o de eliminar | Registro de
mos patdgenos. | amargos. que se obser- | algin riesgo | andlisis certi-
Elevada carga ve alteracion | fisico y bio- | ficado del prof-
microbiana. en las carac- | ldgico me- | veedor en
Biolagico: teristicas que | diante la bitacora.
presencia de se recomien- | utilizacion
insectos. dan. de mallas
magneéticas,
o (amizas.
Fisico:
Presencia de
materia extra- | Color amarillo, | Mantener en { Si existe Andlisis
fia. olor y sabor refrigaracion | alguna alte- | sensorial.
Mante- | Microbioldgico | caracteristico. | con control | racidn en Registro de tem-
quilla presencia de de tempe- las carac- peratura del
microorganis- ratura a teristicas de | refrigeracion, asi
mos patégenos -10°C (1). }la misma como de pruebas
y elevada car- desechar. sensoriales,
g8 microbiana. asi como si
Quimico: presenta
presencia de crecimiento
substancias t6- de moho.
xicas produci-
das por reac-
ciones de oxi-
dacién
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Hoja control
Materias primas

Microbiolégico:
presencia de materia
cxtrafta. Contaminacién
por sucicdad ¢n ¢l
cascarén

Libre dc sucicdad | Analisis sensorial

y cuarteaduras,
Libre de¢ excre-
mento sangre cn
f cascarén.
Fecha de cadu-
cidad: Vigente.

del hucvo
Verificar la fecha
de caducidad.
Mantener 8
temp, <20° C

Descchar producto
que cste estrellado,
roto 0 quec sc cn-
cucntrcalicrado cn
sus caracterfsticas,
y €i 3¢ ha vencido
1a fecha de cadu-
cidad.

visual
Registro cn
bitdcoras de
los anflisis y
las compras.

Quimico: presencia de
toxinas por creci-mien-
to de bactenias
patégenas.
Coniaminacién por de-
tergente y de-sinfec-
tantes.

Microbiolégico:
presencia de bacterias
patégenas clevada car-
ga nicrobisns; Presen-
cis de microorpanis-
mos patépenos .
Fisicos: Presencia de
materiscxtrafls.

Color blanco, olor
y sabor
caracteristico.
Libre de materia
exirafia o sepan-
cién de fase grosa
con quida
Temperatura de
recepcién y/o
almacen-miento<
4°C.

Verificar que ¢l
empaque no ha
su-fido ninguna
alteracidn, asi
como la fecha de
caducidad.
Mantener en
refrigeracidn a
< 7°C siempre.
Realizar andlisis
sensorial antes
de usarse.

No-utilizgr botes o
bolsas, que pre.
senien alguna al.
teracién en su
empaque, st
mismo deben ut-
bizarse antes de su
fecha de caduci-
dad.

Desechar produc-
tos que esten alte-
rados en sus
caracterfsticas

Sensorial
cada vez que
sca utiizads.
Microbioldgi-
cos y fisico-
quimicos
cada seis me-
ses. Registro
de los andlisis
y de las com-
pras en bitd-
coras.

Flsico: presencia de
materia cxtrafia.
Microbiolégico:
presencia de bactcrias
patépenas y/o clevada
carge microbisna.

Agua potable, in-
colora, inodora ¢
insipida.

Fl agua antes de
utilizarse no debe
presentar materia
cxtrafia, no debe
cxistir {a pre-sen-
cia de microor-
ganismos patd-
genos (2).

Hervir el apua
y/o utilizar agus
puai-ficada.
Empleo de cloro
ylodo u otros
productos qui-
micos pars su
desinfeccidn.

Someter cl aguaa
purificacién , her-
vir 0 utitizar pro-
ductos quimicos
que ascguren sy
pusificacién o de-
sinfeccidn.

Reafizar exd-
menes micro-
biolépicos y
fisicoquimico
del apua por
lo mecnos ca-
da scis me-
$¢s,
Determinas
cloro residual
por lo menos
cadames.
Registro en
bitécoras de
los cxfmenes
redlizados.

(1) Mantener en reciplentes cerrados para evitar reacciones de oxidacion y realizar andlisis
sensorial antes de usar en el proceso. (2) debe cumplir con el reglamento de la ley General de
Salud en sus caracterlisticas flsicas quimicas y microbioldgicas.
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HOJA CONTROL DE LAS ETAPAS GENERALES DEL PROCESO DE ELABORACION DE
POSTRES HORNEADOS P.EJ. (PASTELES, PAYS, TARTAS, ETC..)

Contar con una zona exclusiva _
extrafia. riencia visual, textura y aroma para la recepcién de materias cada vez que se
Quimico: presencia | caracteristicos. primas . reciba la materia
Recepel de plaguicidas y La matenia prima que requierade | Se debe mantener limpia y desin- | con poima
én de sus-tancias toxicas | refrigeracion debe mantenerse a fectada el &rea de recepcién ¥ caracteris | Contar con una
materia producidas por una temperatura < a 7°C. Andlisis | equipo ej. viandas, toper wa- ticasno | bitacora de recep-
priom * oxidacién o por el | sensorial en el que debe revisar reetc. deseadas. | cién . Revisar
crecimiento de que la mate-ria prima presente El iempo de recepcién de la analisis certificados
bacterias buenas caracteristicas de olor, materia prima debe de ser el a provedores.
patégenas. textu-ra, sabor, colory no menor posible.Pedir al provedor
presencia de materia extaila o anélisis certificados de los pro-
crectmiento microbiano. ductos en cuanto a sus carac-
teristicas fisicas, quimicas y
microbiologicas.
Fisico: materia La materia prima que requierade | Condiciones de temperatora y Adecuar | Se debe contar con
extrafia . refrigeracién debe mantenerse a humedad relativa adecuados. laventi- | unabitécoraenlas
Quimico:Contami- | una temperatura < 4-6°C. Tener control de plagas man-tener | laciénlas | que se regis-tren las
ncién con pla-gui- | Las materias primas que no re- adecuada limpieza y desin-feccién { condicio- | primeras entradas y
Alma- | PCC2 | cidas, detergentes | quieran de refrigeracién debenser | del almacen. nes de prime-ras saldas,
cens- de-sinfectantes almacenadas a tem-peraturas no Los recipientes v contenedores tempera- | asi como registrar
miesto Microbiologico: mayores de 20-25°C, estarenun { deben de estar cerrados, limpios, | tura. las condiciones am-
contaminacion de | lugar fres-co y seco. El almacen todas las materias primas deben Limpiar y | bientales, 1a
las materias primas | debe estar desinfectado y limpio, | estar sobre tarimas v perfecta- desinfec- | frecuencia de lim-
por un almacen mal | ademi3s todas las materias primas | mente identificados . tar el pieza y Ia desin-
lavado y de- estaran preferentemente cerra-das | Mantenimiento preventivo a los almacen. | feccién, Cada se-
_Lsinfecta__dg_. __1e identiﬁcadas_._ refrigeradores o congeladores. mana como mimmo
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HOJA CONTROL DE LAS ETAPAS GENERALES DEL PROCESO DE ELABORACION DE POSTRES
HORNEADOS. P.EJ.( PASTELES, PAYS, TARTAS, ETC..).

Fisico:Incorporacion de matris

extrafia, prov-niente del equi-po, pesar cads materis prima.
personsl y materia prims . Pesar cada materia prima enun | basculas de
Microbiolégico: Contamina-cién recipiente en el que no se pue- | pesado. Monitoreo visual de I
Pessdo | PCC2 | por falts de higiene y sanidad en | Pesar segiin requerimien- | da contaminar. Utilizar equi- | operacion.
de ingre- recipientes, lugar y por malss tos Mantener todo recipiente y PO necestrio
dientes. pacticas del personal Contar con buenas préc- contenedor cerrado. para pesado
tices de manufacturs . El personal debe estar sano y
observar co las buenss pricticas
de higuiene.
Fisico: Presencia de materia Dar el tiempo v velocidad | Limpieza y sanitizacién de Lavary Monitoreo visual , re-
extrafia . {r,pam,) para mantener uns | equipo antes v después de su desinfectar visar que el amasado
Amass- | PCC2 | Microbiologico: Contamina-cién | pasta homogenes y mane- | uso. equipos. sea homo-géneo y no
do por lugar y equipo mal la-vado, | jable. Limpisr y desin- Buenass précticas de se incorpore materia
H' desinfec-tado v pormalas fectar el dres de trabajo manufactura . extra-fia.
précticas del personal. antes y despues de su
uso.Buenas priicticas de
manufacturs.
Microbiolégico: propagacion de | Control de temperaturay | La camars de fermentacion debe | Ajuste de Monitoreo visual .
Fermen- | PCC2 ] microorganismos. humedad descuerdo sl de estar limpis y con control de | parimetros . | Registro de temperatura
tacion . producto . temperstura y hu-medad v humedad en 1a bita-
- -Control de plagas. cora.
Moldes- | PCC2 ] Microbiolégico: Presencia de Libre de msteria extraiia. Moldes, chasolss, utensilios Retiro de ma- § Revicidn de moldes
do. elevada carga microbians, ori- | Composicién , y forma adecusdos, limpios v desinfec- | teria extrafia | que se en-cuentren en
Prepars- ginada por mslas pricticas de | deseadas . Limpieza y de- | tados Revisionde | per-fectas con-diciones
cion de higiene v de elaboracion por sinfeccién de equipos y Cambios contimios de moldes los moldes {libees de oxidacio-
moldes. parte del personsl. Por moldes  { utensilios. BP.Hy ela- Evitar corrosion de moldes, que sean los | nes,incrus-taciones,
sucios o mal lavados. boracién por el onal. limpieza de equino. ecificos etc.).
—_  —  — ——— —— = = — ——
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HOJA CONTROL DE LAS ETAPAS GENERALES DEL PROCESO DE ELABORACION DE
POSTRES HORNEADOS.
P.EJ.( PASTELES, PAYS, TARTAS, ETC..).

Fisico: presencis de materia Tiempo y tempersturas Limpiezs y mantenimiento Resjuste de
do extrafia. spropisdes pars cada sdecuado. parémetros, | Registro de tiempo y
Microbiolégico: Supervivencia | producto . Control de temperatura y de tiempoy | temperstura.
3 /o dessrrolio de microorga- tiempo.
nismos por insdecusdas tem- dels
persturss de homeado. ion
Fafrisdo | PCC2. | Fisico: Presencis de materia Peso, forma y caracte- Limpieza del personal Rechezo del | Monitoreo visual y
y extrafia. risticas adecuadas. Contenedores limpios v hermé- | producto st sensorial.
decorsdo Microbiolégico: Contamina-cién | Condiciones adecuadas del | ticos. Evitar corrientes de sire | no cumple
» por exposicién a comien-tes de | dres de trabsjo con las carac
aire. Buenss Précticas de Hi- teristicas
giene y elsboracién por desesdss .
parte del personal. Mantener a
adecuads las
cremas pas-
teleras.
Producto | PCC2 | Fisico: Presencis de materia libre de microorganismos | Buenas practicas de manufac- | Eliminar el Monitoreo visual.
terminad extrafis. patégenos y sustancias tura, higiene v sanidad por par- | producto si
oy vents Microbioldgico: contaminacién | téxicss. El producto debe | te del personal. presenta
por exposicién a corrientes de estar en contenedores Establecer rotacion adecuada de | indicios de
gire. limpios y desinfectados. productos. alteracion.

* Ver hoja control de materias primas.
Bn cada etapa del proceso debe existir una persona responsalbe del drea de alimentos para supervisar que se realizen de manera
correcta.
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ANEXO 1
DETERMINACION DEL GIRO DE CAFETERIAS.

Este anexo es el resultado de una investigacion realizada durante las
vigitas practicadas a los establecimientos denominados como cafeterias.

La informacidn que sc presenta se obtuvo gracias a la colaboracion de los
empleados y encargados de los establecimientos, quienes proporcionaron
los datos necesarios para conocer las caracteristicas de este giro.

Ya que la variedad de alimentos que pueden encontrarse en estos lugares
es muy grande los alimentos se pueden clasificar en tres grupos:

* Bebidas
* Postres
* Comida

A continuacidn se presentan las graficas que se obtuvieron para definir
las caracteristicas del giro. Adicionalmente, cada una de las graficas se
encontrard un comentario acerca de los alimentos que se consumen con
mas frecuencia.
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*Café solo, con un 100 %, lo que significa que se este
producto se consume en todos los lugares visitados.
*Leche sola, con un 92 %
*Refresco, con un 81 %
*Té, conun 72 %
*Chocolate con leche, conun 72 %
*Café con leche, con un 2%
*Café americano, con un 55 %

Las bebidas calientes son las que ocupan los porcentajes mas atos, fué

entonces que se decidio ejemplificar la aplicacion de] método de ARICPC a
dichos productos,

*Nota: es al % de bebidas por el wial de establecimiensos visitados
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POSTRES

La .g'aﬁca anterior muestra que los pdé&es consumidos con mas frecuencia en los
establecimientos visitados son;.

*Pan dulce con un 90%,
*Pastel con un 75%.
*Frutas con un 55%,

Cabe mencionar que estos alimentos ge incluyeron en este trabajo por la frecuencia
que se encontro en su consumo.

*Nota: es el % de posires por el total de establecimientos visitados



PRI A L VR SO AR

7 Qiﬁcabonc en evidencia la amplia variedad de alimentos que se ofrecen en
lugares registrados como cafeterias, observando que los productos que se
consumen en més de la mitad de los establecimientos visitados son:

*Came con un 75%.
*Frijoles con un 65%.
*Sopa con un 55%.
*Enchiladas con un 55%.
*Chilaquiles con un 55%.
*Huevo con un 55%.
*Ensaladas con un 55%.
El mansjo de estos alimentos no se inclueron en el trabajo de cafeterias.

*Nota: es el %6 de alimentos por el total de establecimientos visitados
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ANEXO 2

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
INSTALACIONES Y UTENSILIOS EN CAFETERIA

ANAQUELES(se incluyen tarimas o
ostantes)
ALMACEN

MESAS DE LA COCINA
LAVABOS

BOTES DE BASURA Y/O AREAS
DE DEPOSITO DE DESECHOS

Para la limpieza y desinfeccion de instalaciones y utensilios se debe contar con el
material adecuado:

- Cepillos de mano con cerdas de nylon.

- Mechudos para piso o jergas.

- Esponja y fibras.

- Escobas con cerdas de plastico.

- Jalador.

- Atomizador.

- Cubetas.
Es importante sefialar que este equipo debe ser exclusivo de cada area de trabajo, se
recomendard el uso de colores diferentes para cada irea o bien marcar cada
utensilio.
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Ademas, se debe contar con una area destinada para almacenar productos de
limpieza debidamente identificados.

DESINFECCION

La desinfeccion da lugar a la reduccion del niimero de microorganismos vivos,
aunque gencralmente no matan las esporas bacterianas. Ningun
procedimiento de desinfeccion puede dar resultados plenamente
satisfactorios, a menos que su aplicacion le preceda una limpieza completa.
Los desinfectantes deben seleccionerse considerando los mocroorganismos
que se desea eliminar, el tipo de producto que se elabora y el material de las
superficies que entran en contacto con el producto

Los detergentes y desinfectantes deberan almacenarse en un lugar definido
fuera del area de proceso.

Los utensilios y equipo deben limpiarse y desinfectarse antes de su uso y
después de cada interrupcion de trabajo, ademas de protegerse de una
recontaminacion cuando se almacenen o no este en uso,

Las partes de los equipos que no entren en contacto directo con los productos,
también deben de mantenerse limpios y tener un adecuado disefio sanitario.

e TECNICAS DE DESINFECCION

-DESINFECCION POR CALOR.
Una de las formas més comunes y mas uUtiles de desinfeccion es por medio de
la aplicacion de calor himedo, para elevar la temperatura de la superficie a por
lo menos 80°C. Es esencial eliminar todos los residuos de los productos, antes
de aplicar calor para desinfeccion.

-DESINFECCION CON AGUA CALIENTE.
Las piezas desmontables de las maquinas y los componentes pequefios del
equipo pueden sumergirse en un tanque con agua, que S¢ mantenga a una
temperatura de desinfeccion durante un periodo adecuado 80°C/2 min.). El
enjuague con desinfectante en las lavadoras mecénicas deben alcanzar tales
condiciones,

-DESINFECCION POR VAPOR

Cuando se use vapor, la temperatura de la superficie debera elevarse al punto
de desinfeccion durante un tiempo determinado. El calentamiento de las
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superficies durante la aplicacion de vapor de alta temperatura, favorece su
secado posterior. Los chorros de vapor deben ser utilizados por personal
especializado y no por manos inexperta.

e DESINFECCION CON SUSTANCIAS QUIMICAS

Los factores que se indican a continuacion afectan la eficacia de los
desinfectantes :

INACTIVIDAD DEBIDA A LOS DESINFECTANTES
La desinfeccion con sustancias quimicas debera de efectuarse después de un
proceso de limpieza o en combinacidn con el mismo, ya que cuando hay
mucha suciedad, los desinfectantes no surten ningtn efecto.

TEMPERATURA DE LA SOLUCION
En general, cuanto mas alta sea la temperatura mas eficaz sera la desinfeccidn.
Es preferible usar, por lo tanto, una solucion desinfectante tibia o caliente,
que una fria. pero deben seguirse las instrucciones del fabricante, ya que por
cjemplo a temperaturas superiores de 43°C, los yodoforos liberan yodo el que
puede manchar los materiales, y la accion corrosiva del cloro aumenta cuando
se usan soluciones calientes de hipoclorito.

TIEMPO
Todos los desinfectantes quimicos necesitan un tiempo minimo de contacto
para que sean eficaces.

CONCENTRACION
La concentracion de la solucion desinfectante, varia de acuerdo con las
condiciones de uso, ademdas deberd ser adecuada para la finalidad a la que se
destina, por lo tanto deben seguirse las instrucciones del fabricante.

ESTABILIDAD
Todas las soluciones desinfectantes deberin ser de preparacion reciente, el
mantenimiento prolongado de soluciones diluidas listas para usarse puede
reducir su eficacia, o convertirse tal ves en un depdsito de organismos
residentes. Ademas pueden desactivarse si s¢ mezclan con detergentes y otros
desinfectantes no adecuados.



PRECAUCIONES
Los desinfectantes quimicos que pueden envenenar los alimentos, tales como
los fendlicos, no deben usarse en la elaboracion de alimentos, ni en
vehiculos para su transporte. Debera tenerse cuidado de que lo no dafien al
personal

DESINFECTANTES CONMUNMENTE USADOS.

e AGENTES QUIMICOS
Entre los desinfectantes mas comunmente utilizados se encuentran los que se
indican a continuacién.

CLORO Y PRODUCTOS A BASE DE CLORO, INCLUIDOS LOS
COMPUESTOS DE HIPOCLORITO
Pueden obtenerse soluciones de hipoclorito de sodio liquido que contiene de
100,00 a 130,000 miligramos de cloro por litro (ppm), o mezclarse
detergentes en forma de cristales clorados .
Estos desinfectantes tienen un efecto rapido sobre una gran variedad de
microorganismos, y son relativamente baratos. Deben  usarse e¢n
concentraciones de 100 a 250 miligramos de cloro disponible por litro. Es
necesario enjuagar lo antes posible las superficies desinfectadas con dichos
productos,

YODOFORQOS

Estos compuestos siempre se mezclan con un detergente en un medio acido,
por lo que son muy convenientes cuando se necesite un limpiador acido. Su
efecto es rapido y tiene una amplia gama de actividad microbiana. Para
superficies limpias, normalmente se necesita, una solucidon de 25-50
miligramos por litro de yodo disponible a un pH 4. Pierden su eficacia con
material organico. Es posible observar visualmente la eficacia de los
yodoforoos, ya que pierden el color cuando el yodo residual a bajado a
niveles ineficaces. Los yoddéforos no son tdxicos cuando se emplean en
concentraciones adecuadas. Los yoddforos pueden tener una accién corrosiva
en metales, por lo que beben tenerse especial cuidado de eliminarlos
enjuagando las superficies después de utilizarios.
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e AGENTES FISICOS

CALOR HUMEDO
Los microorganismos son mucho menos resistentes a la destruccion por calor
himedo en la forma de vapor saturado a presion. Su aplicacién tiene
numerosas ventajas:

-Accesibilidad,

-Bajo costo,

-Ningn residuo toxico,

-Muy efectivo contra los microorganismos bajo condiciones adecuadas de

tiempo y temperatura.

RADIACION ULTRAVIOLETA
La mayor accién bactericida se obtiene con longitudes de onda de 2500 a
2800 Amstrongs, este tipo de desinfeccion debe limitarse a las superficies y
aire.

PROCEDIMIENTO RECOMENDADO PARA LA LIMPIEZA
Para que 1a desinfeccidn sea efectiva, debe primero realizarse 1a limpieza con
jabén
detergente y enjuagar con agua corriente, eliminando basura y residuos.

El procedimiento de desinfeccion se sugiere a continuacion:

1.En caso de que se utilice una solucién desinfectante
Las soluciones desinfectantes que se pueden utilizar son de iodo y cloro,
Seguir las instrucciones dadas por el fabricante, por ejemplo, disolver la
cantidad recomendada por litro de agua.

2.51 no se cuenta con una solucién desinfectante
Se recomienda utilizar cloro (hipoclorito de sodio, de cualquier marca
comercial) con una concentracion de por lo menos 200 ppm de cloro
residual, dejando reposar por 30 minutos. Para preparar una cubeta (10
litros) de solucidn desinfectante agregar lo que le quepa a una tapa del
envase del cloro.
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3.Es importante cambiar de agente desinfectante cada semana
Esto es, usar en una semana soluciones de cloro y la siguiente semana
emplear soluciones de yodo.
Para usar cualquier tipo de yodo, pedir al proveedor especifique como
preparar la solucién a 25 ppm.

APLICACION DE SOLUCIONES DESINFECTANTES.

Antes de aplicar cualquier solucién desinfectante, es conveniente lavar con
agua y jabon y enjuagar perfectamente.

Algunas sugerencias para utilizar las soluciones desinfectantes son;
A) Aplicar con la ayuda de un atomizador, rociar la solucion desinfectante en
los utensilios, equipo, pisos, paredes, etc., y dejar secar al aire

B) Para enjuagar trapos, esponjas, etc., €s conveniente tener una cubeta con la
solucion desinfectante, la cual debe cambiarse cada 2 horas.

C) Sumergir el equipo en solucion desinfectante por lo menos 10 minutos
retirar y dejar secar al aire.

Nota: Para mayor informacion acerca de los métodos desinfeccion buscar su
raferencia en el Manual de Buenas Prdcticas de Higiene y Sanidad. Secretaria de
Salud. México D.F. Septiambre de 1992,



ANEXO $
LIMPIEZA Y DESINFECCION DE CISTERNAS Y TINACOS

A continuacion se describe ¢l procedimiento de limpieza y desinfeccion de
tinacos y cisternas debido a la importancia que representa el abastecimiento de

agua potable.

CISTERNAS.
-Desconectar ¢l switch antes de entrar a la cistemna si es que s¢ encuentra
conectada la bomba en ella. Procurar no conectar cables de manera
provisional ¢ inadecuadamente.
-Cerrar la llave de 1a toma para impedir que entre agua.
-Extraer con la bomba el agua que ha quedado en la cisterna hasta dejar
unos 10-15 cm, del tiraje.
-Cepillar 1a cisterna en paredes, juntas (esquinas) y piso o donde se vea que
la lama esta impregnada.
-Con la escoba juntar el material desprendido y recogerlo, también debe de
climinarse ¢l agua remanente. Posteriormente lenar una cubeta con agua
limpia y vertirla en paredes y juntas con fuerza.
-Retirar el agua que se acumulo y secar la cisterna con la jerga,

DESINFECCION.
-Dejar pasar el agua con tiraje de 15 cm.
-Agregar un litro de blanqueador a base de cloro, enjuagar las paredes y
juntas, tallar con la escoba durante 10 minutos.
-Enjuagar la cisterna.
-Dejar pasar el agua a la cisterna con un tiraje de 10 cm, tallar la cisterna
para desprender ¢l blanqueador suministrado, extraer de nuevo el agua (
repetir este paso 2 veces ).

i% T'A OPERACION DEBE REALIZARSE POR LO MENOS UNA VEZ AL
0.
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TINACOS
-Evitar que pase el agua al tinaco cerrando la llave de alimentacién.
-Quitar el flotador y la varilla para facilitar la limpieza.
-Clausurar el tubo de distribucion tapando este conducto, con un material
que se pueda quitar facilmente.
-Tallar el tinaco, con el cepillo quitar la lama impregnada y recoger el
material desprendido. .
-Desalojar el agua que se encuentre en el tinaco junto con los sedimentos.

DESINFECCION.
-Llenar el tinaco con un tirante de agua de 20 cm. y afladir 1/2 litro de
blanqueador a base de cloro: tallar durante 10 minutos con el cepillo todo el
interior del tinaco.
-Tallar el tinaco, con el cepillo quitar la lama impregnada y recoger el
material desprendido,
-Desalojar ¢l agua que se encuentre en el tinaco junto con los sedimentos,
con [a manguera succionando el agua para su desalojo.
-Vaciar el agua por bafio y cocina, y si se tiene tuberia de desague desalojar
¢l agua por ésta.
-Para ¢l enjuague cerrar o tapar la tuberia de distribucion.
-Llenar el tinaco con un tirante de 15 cm. nuevamente abriendo la llave de
alimentacion, con el cepillo tallar nuevamente durante 10 minutos para
desprender el blanqueador.
-Desalojar el agua abriendo todas las llaves.
-La operacion se¢ debe repetir dos veces.
-Cerciorarse de que el tinaco se encuentre bien tapado, colocar el flotador
nuevamente y ponerlo a funcionar.

i%TA OPERACION DEBE REALIZARSE POR LO MENOS UNA VEZ AL
0.

Nota: Para wna mayor informacion acerca de la limpieza y desinfeoccion de cisternas y
tinacos, revisar el Manual de Buenas Prdcticas de Higiene y Sanidad. Secretaria de
Sakud, México D. F. septiembre de 1992,
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ANEXO 3

FACTORES DETERMINANTES EN LA
TRANSMISION DE ENFERMEDADES POR ALIMENTOS.

DEL RIESGD

b —

Infecciones y
contamimacién de
alimentos

No introduicir dedos u
objetos cxtrafios en la

" nariz. Cubrir las heridas o

no trabajar cn dxcas con
alto ricsgo de
contaninacién

Staphylococcos sp. ,
Brucella sp.

Almacenar sin refti-
gerscion. Los
MiCroOrEAismos
sobreviven a la coccién,
caussndo pastrocnteritis.

Almacenar con
temperatura de
refrigeracién adecuads de
4°a6°C.

Clostridium perfringens.

Crecimiento de micro-
organismos, los que
pucden transmitir las
cnfenmedades como;
Diarrea, Dolor abdominal,
Celambres,

Nuusea y mareo.

‘Tratumicnto de aguas
negras y aguas potable,
buenas condicioncs de
higienc de tambos,
cistemas y tuberia.

Vibrio cholerac

Multiplicacién de

microofganismos a

T<de5°a47° C.

Fiebre tifoides.

Gastroenteritis.
Septicemia.
Multiphicacién de
IMECTOOTRENiSINOS Por
mantenicr a temperatura
ambicnke.

Multiplicacién de
microorganismos a la
leche con temperstura
smbiente.

e e ]

Diatea. Dolor abdo-

Hervir de 5 2 10 minurtos.
Mantener en refrigerscion
a temperatura menor:

Hervir de 5 » 10 minutos.
Mantener en refnigeracidn
2 una temperetura menor

o Mantener en refrigeracién

a una temperatura de
refrigeracién de 4° 1 6°
C.

Tempersturas sdecuadas
de refiigeracién de menor
a

4£6C

Salmonella sp..

Staphylococcus surcus

S I S P &

minal.
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FACTORES DETERMINANTES EN LA
TRANSMISION DE ENFERMEDADES POR ALIMENTOS.

Leche cruda T

MECTOOTRANISNIOS.
Meoningitis.
Meninjoencefalitis.

W
Multiplicacién de Hesvis la lochey

conservacién con

refrigeracién sdecuada, en
recipientes Smpios

Listeria monocytogenes

Multiplicacion de
MiCTOOrZaNismOos, a
temperstura entre
los

6°146°C,
Vémito,

Distres.

Dolor sbdominal.

Temperaturas adecuadas de
refrigeracién de menor 3 4°-
6 C.

Staphylococcus aureus

Multiplicacién de
nicroorganisnios,
por d lavado
inadecuado.
Disenterfa bacilar.

Lavar  adecusdamente lss
frutas con agua potable.

Problemas de
visién, habla,
parilisis do
misculos del cuello
y muste por paro
respiratorio.

Las letas sospechosas al
abrir : no deben consunsirse.
Las conservas caseras
simacenadss se gusrdaran en
frascos esterilizados,

Vacisr los slimentos en
rocipiames de vidrio o
plistico kimpios.

ontorilizar of material & usar,

Clostridium botulinum,

Limpicza y preparacion a
temperatunes de cbullicion.

Yersina enterocolftica
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ANEXO 4,

SOSPECHA DE ENFERMEDADES TRASMITIDAS
| POR ALIMENTOS .

Las caracteristicas de los componentes que constituyen a los pasteles, los
convierten en los medios optimos para el crecimiento y desarrollo de una gran
cantidad de microorga-nismos entre los que podemos incluir a los del tipo
patogeno, se sospecha que las cremas pasteleras son las principales causantes
de enfermedades por dichos focos de infeccion.

En Ia bibliografia se reporta que los productos de la industria panificadora,
cuando son envasados y/o conservados a temperatura ambiente puede
contener cualquier tipo de microorganismo inclusive los patdgenos.

En la tabla siguiente se enlistan los principales microorganismos que estan
relacionados generalmente con pasteles y productos de panificacion, asi
como sus posibles fuentes, dafio y alteracion.

No siempre al existir 1a presencia de algln tipo de microorganismo se observa
alterado el producto o se produce alguna intoxicacion o infeccién, pero es
importante tener un control de los mismos ya que al tener una elevada carga
microbiana pueden producirse riesgos a la salud del consumidor.
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MICROORGANISMOS QUE SE RELACIONAN CON
PASTELES Y SON DE IMPORTANCIA PARA LA

B. subtillls.

SALUD PUBLICA.

Harina

prodixt
Viscosidad

Infecciones toxicas

B. licheniformis.

Harina, frutos y
leche

Viscosidad

Infecciones toxicas

Salmonella sp.

Huevos sucios o
rotos (productos
de origen animal),
Heces fecales(por
parte del personal).

Ninguna

Salmonelosis y fiebre
tifoidea

Shigella sp.

Heces fecales,
personal,

productos de
origen animal

Ninguna

Campylobacter
Jejuni

Heces fecales

Ninguna

Gastroenteritis

Heces fecales,
leche, huevo
(productos de
origen animal )

Ninguna

Disenteria

S. aureus

Harina, frutos,
personal

Ninguna

Intoxicacién

Coliformes fecales

Agua, leche,
malerias primas en
general

Sabor

desagradable,
produccién de

acidez y
viscosidad

Intoxicacidnes
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DIAGRAMAS DE FLUJO DE CREMA PASTELERA

SOSPECHA DE ETA’S,
MERENGUE
Ingredientes:
Claras de huevo.
Crémor tartaro,
Azicar glass,
Incorporacion de ingredientes
PCC2 (Claras de huevo + Crémor tértaro)
o Batir apunto de turrén
| formacion de picos |
[ Uso inmediato ]
Coccion
PCC1 Homo T 200°C de t 5a 7 min,
| Pastel a la venta, |
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CREMA BATIDA.
(.¢j CHANTILLY )
Ingredientes:
Crema para batir (fria).

Azicar glass (Cemida).

Batido de la crema

o A esponjar

Adicion de azicar

| o

Mezcla
PCC2 Firme

|

Uso inmediato
Decoracion del pastel

|

| Venta del pastel ]
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CREMA DE CHOCOLATE,
Ingredientes:

Chocolate amargo
Mantequilla

Café soluble (p. ej. nescafé)
Llemas

Vainilla

Sal

Tazas de azicar glass cemida.

Incorporacién de Chocolate + Mantequilla

PCC1
e Calentamiento a
Bafio Maria
v
| Adicion de café soluble |
¢ Batir,
v
Adicionde Yemas + Vainilla + Sal +
PCC2 Azucar glass
1 o Batir,
Decoracién del pastel.
PCC2

$

L Venla del pastel. 1
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CREMA PASTELERA

Ingredientes:
Leche condensada.
Agua.
Fécula de maiz.
Yemas batidas ligeramente.
Vainilla.
Incorporacion de ingredientes
PCC1 ( Leche Condensada + Agua)
o Calentar, mover
de 5-7 min. aprox.
Adicion de Fécula de maiz disuelta en un
PCC2 ’ pocodeagua
Movery Calentar
PCCi1 =70°C, t=5 min.
| Afiadir yemas ]
K ]
PCC1 Calentar, Mover
¢ Retirar del fuego
W
| Adicién de vainilla. |
l Merclar, dejar enfriar
Uso inmediato
PCC2 Decoracién de Pastel
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BETUN DE CHOCOLATE.

Ingredientes:
Mantequilla.
Chocolate amargo para reposteria.
Leche condensada.
Vainilla,
Incorporacién de ingredientes
(MantequillaHChocolatc)
v
PCC1 { Derretir a Bafto Maria |
v
Adicién de :
PCC2 Leche Condensada + Vainilla
Calentamiento con agitacién.
PCC1
¢ Hasta espesar
PCC1 Uso inmediato

( Decorar y Cubrir Pastel. )
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CONCLUSIONES

Dentro de los Gltimos afios han habido un crecimiento extremadamente
marcado de las competencias en la calida del producto y en calidad del
servicio.

La demanda de los clientes por productos y servicios de calidad han ido
creciendo y es responsabilidad de las cafeterias el brindarlo.

El control de la preparacion de las bebidas calientes, bebidas frias, postres, y
frutas que se expenden en las cafeterfas es el conjunto de acciones de
orientacion; educacion y verificacion que deben efectuarse con el fin de
contribuir a la proteccién de la salud del consumidor, por medio de las
especificaciones Sanitarias que Se deben cumplir tanto de las cafeterias
(duefio, equipo, personal, etc.) en donde los Puntos Criticos durante ¢l
proceso de bebidas calientes, bebidas frias, postres y frutas nos permitan
reducir los factores que influyen en las enfermedades trasmitidas por
alimentos (ETA’s)

En los establecimientos visitados se observd que ¢l manejo de alimentos ¢s
critico, pues €l personal no realiza esta actividad adecuadamente, lo cual
puede ser consccuencia de dos cosas:

A - El personal no esta realmente capacitado 6,
B.- El personal esta capacitado, pero no pone en practica los conocimicntos
adquiridos.

Lo anterior muestra, que no hay un sistema que garantice un manejo
adecuado de los productos de cafeterias. Por ejemplo el personal sabe que hay
que lavar y desinfectar el equipo de trabajo, pero no saben porqué, qué usar y
cudando.

No hay personal encargado de encomendar a algin laboratorio los analisis
microbioldgicos, fisicos y quimicos de loza, utensilios, agua y materias primas
utilizadas en la elaboracion de los alimentos, ni de analizar los reportes de las
fumigaciones, que garanticen que son eficientes asi como la verificacion de la
eficiencia del desinfectante utilizado.

En ninguna cafeteria se¢ encontré que se hayan implementado métodos de
Garantia de Calidad como lo es el Anilisis de Riesgos, Identificacion y
Control de Puntos Criticos.
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Por lo que se pudo apreciar durante las visitas que en la mayoria de los casos
los problemas y necesidades del establecimiento se van resolviendo al dia, y
aun cuando en los lugares se da el servicio de cafeteria y restaurantes, no se
prevén controles de: temperatura de refrigeracion, de coccion, salud y limpieza
de los empleado etc.

Estos ultimos, son realmente los responsables directos de la seguridad de los
alimentos, sin embargo su capacitacion y eficiencia depende de las garantias y
accesorios de trabajo que proporciona el dueflo, de tal forma que si el duefio y
jefe inmediato no usa uniforme adecuado o no lo proporciona a los
empleados; la cocinera y lavaplatos nunca los usaran. Esta es una respuesta
tipica a la negativa de usar cofia.

Es necesario convencer a duefios y encargados de que capacitar a su personal,
redundard en ganancias financieras para su establecimiento.

Lo anterior forma parte de situaciones caracteristicas de todos los
establecimientos visitados en el area Metropolitana, sin embargo ya que el
factor principal es el elemento humano se considera que una guia general
puede ser aplicada a cualquier area del pais, ya que la capacitacién y
actualizacion beneficiara a cualquier establecimiento que garantice sus
productos pues la salud de sus clientes siempre sera buena y regresaran con la
confianza que brinda un alimento en buenas condiciones.

Por lo anterior, y debido al considerable aumento en el numero de cafeterias
y consumo de sus productos en nuestro pais, es vital un manejo adecuado de
los mismos por parte de los prestadores del servicio,

Por eso ¢l Andlisis de Riesgos, Identificacion y Control de Puntos Criticos es

un método con enfoques sistematicos y preventivos para garantizar asi la
seguridad de los alimentos,

La aplicacion de este documento obedece a la necesidad de contar con una
herramienta para los verificadores sanitarios en el momento de realizar su
trabajo y contribuir a que sean eficaces y eficientes; asi mismo ofreciendo una
guia para los establecimientos de cafeterias para que desempefien la actividad
de autoverificacion conociendo los puntos criticos de su proceso y ademés
que estos se controlen, cumpliendo asi con su responsabilidad.
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GLOSARIO.

¢ ADECUADQO: Suficiente para alcanzar el fin que se persigue.

¢ ALIMENTO: Material necesario para el funcionamiento de los organismos
vivos, compuesto de cantidades variables de agua, proteinas, carbohidratos,
lipidos, vitaminas, minerales y otros compuestos, incluyendo los que
aportan aroma, sabor y color.

o ALMACENAMIENTO: Accion de guardar, reunir en una bodega, local,
silo, reservorio, troje, drea con resguardo o sitio especifico, mercancias,
productos o cosas para su custodia, suministro o venta,

o ALTERACION: Se¢ considera alterado un producto o materia prima
cuando, por la accién de cualquier causa haya sufrido modificaciones en su
composicion intrinseca.

¢ APROPIADO: Lo que es adecuado para el fin que se destina.

¢ ARICPC Son las siglas que se¢ utilizan para designar al Anilisis de
Riesgos, Identificacién y Control de Puntos Criticos. Es un método que
identifica y evalia los riesgos o peligros potenciales en las etapas de
elaboracion de un producto y establece las medidas preventivas para que
los peligros sean controlados.

e Aw: (Actividad acuosa) Es un concepto quimico que expresa la cantidad de
agua libre (agua disponible) en un alimento, capaz de propiciar el
crecimiento microbiano o reacciones quimicas y enzimaticas,

e BASURA: Cualquicr material cuya calidad no permita incluirla nuevamente
en el proceso que la genera considerandolo como desperdicio.

o CALIDAD: Conjunto de propiedades y caracteristicas inherentes a una
cosa que permita apreciarla como igual, mejor o peor entre las unidades de
un producto y la referencia de su misma especie.

¢ CONSERVACION: Accion de mantener un alimento en buen estado, por
periodos de tiempo largos por medio del control de temperaturas
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(refrigeracion, congelacidn o tratamientos térmicos) irradiacion o adicion de
productos quimicos.

CONTAMINACION: Se considera contaminado el producto o materia
prima que contenga microorganismos, bacteriostiticos, hormonas,
plaguicidas, particulas radioactivas, materia extrafia, asi como cualquier otra
substancia en cantidades que rebasen los limites permisibles establecidos
por la Secretaria de Salud.

CONTAMINACION CRUZADA: Es la presencia de un producto de
entidades fisicas, quimicas o bioldgicas indeseables provenientes de otros
procesos de manufactura correspondientes a otros productos.

CONTENIDO “NORMAL” MICROBIOLOGICO:; Refendo a la
cantidad de microorganismos maximos permitidos, establecido por las
autoridades sanitarias.

CONTROL DE CALIDAD: Aplicacion de pruebas sensoriales, fisicas,
quimicas y/o microbioldgicas en una linea de produccion, con ¢l propésito
de prevenir vaniaciones en los atributos de calidad ( color, viscosidad, sabor.
etc.).

CONVENIENTE: D¢ conformidad o que corresponde o pertenece.

DETERGENTE: Material tensoactivo diseflado para remover y eliminar la
contaminacion insesable de alguna superficie contenida en algun matenal.

DILUCION: Hacer de una cosa o producto una menor cantidad en una
muestra de mayor tamafio.

ELABORACION: Transformacién de un producto por el trabajo, para
obtener un determinado bien de consumo.

ENVASE O EMPAQUE: Todo envase destinado a contener un producto
y que entra ¢n contacto con ¢l mismo, conserva su integridad fisica,
quimica y sanitaria. Se considera envase secundario aquel que contiene al
primero. Ocasionalmente agrupa los productos envasados con el fin de
facilitar su manejo.
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e EQUIPO SANITARIO: Aquel equipo disefiado para facilitar las labores
de limpieza y saneamiento.

¢ HARINA PASTELERA: Compuesta del 75% de extraccion (proporcion
de harina que se obtiene en relacidn al peso del grano total y ala calidad del
trigo que se usa).

s HIGIENE: Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e
inocuidad de los productos en todas las fases del proceso de fabricacion
hasta su consumo final.

¢ JABON PREPARADO: Jabon creado para un fin especifico.

o JARABE: Bebida que se hace con azicar y sumos refrescantes o
medicinales.

o LIMPIEZA: Conjunto de procedimientos que tienen por objeto eliminar
tierra, residuos, suciedad, polvo, grasa u otras materias objetables.

o LOTE: Se¢ entiende por lote la cantidad de unidades de un producto
elaborado en un sdlo proceso con el equipo y sustancias requeridos, en un
mismo lapso para garantizar su homogeneidad 6 una cantidad de productos
producidos en condiciones esencialmente idénticas y al mismo tiempo
determinadas,

o MANIPULACION: Accion de hacer funcionar con la mano, manejo,
arreglo de los productos con las manos. Accion 0 modo de regular y dirigir
vehiculos, equipo y maquinas durante las fases del proceso de elaboracién,
con operaciones manuales.

e MATERIA PRIMA: Substancias o productos de cualquier origen que se
usen en la elaboracion de alimentos, bebidas, cosméticos, tabaco, productos
de aseo y limpieza.

o MEDIDAS PREVENTIVAS: Son las actividades necesarias para eliminar
los riesgos o reducir sus consecuencias o su frecuencia hasta niveles
aceptables.
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¢ METODO: Modo razonable de obrar. Obra que contiene los principales
elementos de un arte o ciencia (procedimiento, técnica, plan, sistema).

e MEZCLADO: Accién y efecto de dispersar homogéneamente una
substancia en otra, unir, incorporar, fundir en una sdla cosa dos o mas
substancias, productos u otras cosas de manera uniforme.

o MICROORGANISMO: Forma de vida de dimensiones microscopicas.
Significa pardsitos, levaduras, hongos, bacterias, rickettsias y virus de
tamafio microscdpico.

e MICROORGANISMO PATOGENO: Microorganismo capaz de causar
alguna enfermedad.

e OPERACION: Conjunto de los métodos que se ponen en juego para
conseguir un resultado. Accion de una potencia, de una facultad o de un
agente que produce efecto.

o PASTA: Masa moldeable para hacer pan, mezclado con algin otro
ingrediente como huevo, azucar, etc., para elaborar productos de pasteleria.

o PELIGRO O RIESGO: Es la ocurrencia potencial de que una propiedad
cause un dafio inaceptable a la salud del consumidor.

e PERECEDERO: Aquellos alimentos que en razén de su composicion o
caracteristicas fisicas, quimicas o biologicas experimentan o anulan su
aceptabilidad en lapsos variables. Exigen condiciones especiales de
conservacion, almacenamiento y transporte. Qué dura poco tiempo.

o PLAGAS: Organismos capaces de contaminar o destruir directa o
indirectamente los productos.

¢ PREPARACION: Accién y efecto de ordenar, arreglar, combinar,
organizar, predisponer las materias, componentes U otras cosas en prevision
de alguna labor para la obtencidn de un producto, Conjunto de operaciones
que se efectuan para obtener una substancia o un producto.

o PROCESO: Son todas las operaciones que intervienen en la elaboracién y
distribucion de un producto.
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PUNTO CRITICO DE CONTROL: Es una operacién o etapa del
proceso que debe contolarse para evitar riesgo en el producto final,

PUNTO CRITICO DE CONTROL 1 (PCC1): Es una operacion del
proceso donde se efectiia un control completo de un riesgo potencial y por
tanto se elimina el riesgo que existe en ¢sa ctapa en particular; por ejemplo
los procesos de pasteurizacion y esterilizacion comercial.

PUNTO CRITICO DE CONTROL 2 (PCC2): Es aquella operacion del
proceso donde se lleva a cabo un control parcial, por lo que sélo es posible
reducir la magnitud del riesgo; por ejemplo en el lavado de materia prima.

REPROCESO: Significa que un producto esta limpio, no adulterado y que
ha sido separado del proceso por razones diferentes a las condiciones
sanitarias, o que ha sido reacondicionado de acuerdo a otras
especificaciones y que es adecuado para su uso.

SANITIZACION: Conjunto de procedimientos que tienen por objeto la
eliminacion total de agentes patdogenos.

TRANSPORTE: Accion de conducir, acarrear, trasladar a personas,
productos, mercancias o cosas de un punto a otro con vehiculos,
elevadores, montacargas, escaleras mecanicas, bandas u otros sistemas con
movimiento.
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